Tecnologia e concorrencia na industria brasileira de carnes na decada de oitenta by Campos, Renato Ramos
U N I V E R S I D A D E  E S T A D U A L  D E  C A M P I N A S  
I N S T I T U T O  D E  E C O N O M I A
T E C N O L O G I A  E  C O N C O R R Ê N C I A  N A  I N D U S T R I A  B R A S I L E I R A  D E  C A R N E S
N A  D E C A D A  D E  O I T E N T A
Renate Ramor Campos
Tese de Doutorairiénto
apresentada ao Instituto de 
Economia da UN1CAMF'
Orientador : Prof. 
Wilson Suztqan
Dou t o <-
Para
S I L V I A ,  C A R O L I N A ,  G A B R I E L A  e  
M A R I A  H E L E N A
que me acompanharam nesta 
aventura.
A G R A D E C I M E N T O S
A bolsa de estudo fornecida pelo PICD/CAPES e a licença para 
formação concedida pelo Departamento de Ciências Econômicas 
da UFSC, proporcionaram as condições materiais para minha 
dedicação integral ao curso de doutorado.
Foi decisiva para a realização deste trabalho a colaboração 
dos que atenderam a minha solicitação de entrevista e muito 
gentilmente forneceram as informações que viabilizaram esta 
tese. A eles meu agradecimento especial.
A orientação do professor Suzigan reduziu muito os meus 
erros (os remanescentes obviamente que continuam sendo 
apenas meus). Mais do que isto, sua dedicação ao ensino e à 
pesquisa é sempre um estimulo para o meu trabalho.
A leitura. atenta que Silvio Cârio fez das diversas versões 
foi apenas uma dentre tantas formas de colaboração desse 
amigo que sempre me apoiou.
Üélio Espíndola e Roberto I. Besnosik ajudaram-me com suas 
criticas à versão preliminar. Robert W. Samohyl e Jorge L .  
Miglioli leram partes deste trabalho e foram incentivadores 
constantes.
I N D I C E
I N T R O D U Ç Ã O .  ................................................................................... ......................... .................... ...  ........................ ....................... 1
C A P I T U L O  I  D e s e n v o l v i m e n t o  e  E s t r u t u r a  d a  I n d ú s t r i a  d e  
C a r n e s  n o  B r a s i l .  ............................ ... ......................................................................................1 6
1.1 A Formaçáo da Indústria de Carnes no Brasil e as
Características da Estrutura no Inicio da Década 
de 70 ............ .................... .......... 16
1.2 Principais Aspectos das Estratégias dos Frigoríficos
Líderes e seus Efeitos sobre a Estrutura da 
Indústria nos Anos 80. . ........... . .28
C A P I T U L O  I I  O  P a r a d i g m a  T e c n o l ó g i c o  d a  I n d ú s t r i a  d e  
C a r n e s ........................ .................................................................. ........................................... 4 6
2.1 0 Desenvolvimento do Paradigma Tecnológico na. Indústria
de Carnes............................ . .46
2.2 As Características do Processo Inovativo, a Geração e o
Uso das Inovações................................ . . 6 7
2.3 As Oportunidades Tecnológicas, as Condições de
Apropriabi1 idade e  a Difusão das
Inovações. . .......... ................... 75
C A P I T U L O  I I I  C a r a c t e r í s t i c a s  R e c e n t e s  d o s  P r o c e s s o s  
P r o d u t i v a s  n a  I n d ú s t r i a  d e  C a r n e s  e  o  N í v e l  
T e c n o l ó g i c o  d a s  E m p r e s a s  L í d e r e s  n o  B r a s i l . .... 82
3.1 Abate e Desossa de Bovinos, Suínos e Aves............. 82
3.2 Processamento, ConservaCào e Embalagens de Carnes.... 85
3.3 A Tecnologia e o Atual Padrão de Produção na Indústria 
de Carnes........ ................................... 91
3.4 0 Processo Recente de Modernização Tecnológica na 
Indústria de Carnes no Brasil.................... 96
C A P I T U L O  I V  P r o c e s s o s  d e  A p r e n d i z a g e m  T e c n o l ó g i c a  n a  
I n d ú s t r i a  B r a s i l e i r a  d e  C a r n e s
. .......... .................... ............. . 106
4.1 Os Processos de Aprendizagem e a Cumulatividade
Tecnológica nas Empresas..................... ..109
4.2 Concorrência e Aprendizagem entre as Lideres da
Indústria de Carnes no Brasil nos Anos 80......120
C A P I T U L O  V  C a p a c i t a ç ã o  T e c n o l ó g i c a ,  I n t e g r a ç ã o  V e r t i c a l ,  
D i f e r e n ç i a ç â o  e  D i v e r s i f i c a ç ã o :  O s  E l e m e n t o s  
T e c n o l ó g i c o s  d a s  E s t r a t é g i a s  d e  C r e s c i m e n t o  d a s  
E m p r e s a s  L i d e r e s ........ ................. . 129
5.1 A Dimensão Tecnológica da Capacidade Competitiva das 
Empresas Lideres . ......... 129
5.2 A Integração Vertical e as Relações de Contrato com os
Produtores Rurais como Ativos Complementares â 
Produção Competitiva. . .......................... . .134
5.3 A Capacidade Tecnológica para a Diferenciação de
Produtos. . ........... ........... .................. 1.44




C A P I T U L O  V I  D P a p e l  d a  C a p a c i t a ç ã o  T e c n o l ó g i c a  n o  P r o c e s s o  
C o m p e t i t i v o  e  S e u s  E f e i t o s  s o b r e  a  E s t r u t u r a  d e  
M e r c a d o  n a  I n d ú s t r i a  B r a s i l e i r a  d e  C a r n e s  n o s  A n o s  
80.... .... ...... .............. ...................157
6.1 Progresso Técnico, Processo Competitivo e Estrutura de
Mercado......... ................................... 157
6.2 Alterações nas Barreiras à Entrada e nas Formas de
Concorrência.................. ......... 165
6.3 Alteração nas Posições . de Liderança e Aumento da
Con cen traç'Ko. ...................................... 173
C O N C L U S f i O  ........................ ...................................................... .......................  1 7 9
A N E X O  M E T 0 D 0 L 0 G I C O .................... ... ....................................................................... ...  1 8 4
BIBLIOGRAFIA 205
I N T R O D U Ç f t O
O desenvolvimento da capacitação tecnológica, na indústria de 
carnes no Brasil, no decorrer da década de 80. e suas 
relações com as transformações na estrutura de mercado e nas 
formas de concorrência é o tema central deste trabalho.
Desde os anos 70, diversos estudas sobre a indústria de 
carnes no Brasil têm identificado importantes alterações na 
estrutura do mercado (aumento do grau de concentração e 
alterações nas posições de liderança até entáo bastante 
estáveis) e nas formas de concorrência (aumento da 
importância da diferenciação de produto como forma de 
concorrência). Essas transformações acentuaram-se frente ás 
novas condições do desenvolvimento tecnológico dos anos 80 
com o aparecimento de u.m novo padrão de desenvolvimento 
industrial, baseado num novo paradigma tecnológico - a 
íTiicroeletronica, que alterou as bases técnicas e 
organizacionais da produção.x
Em estudas realizados na década de 70 sobre a estrutura 
industrial brasileira, adotando o enfoque analitico das 
estruturas de mercado, a indústria de abate e processamento 
de carnes foi considerada u.m oligopólio competitivo. São 
características da dirrSmica concorrencial no oligopólio 
competitivo a predominância da competição por preço, a 
existência de um número elevado de estabelecimentos, e a 
presença de liderança estável e madura constituída por 
plantas de grandes empresas. Conforme a pesquisa "Estrutura 
Industrial: Empresas Lideres" realizada por TAVARES, FAÇANHA
í Neste novo paradigsa tecnológico, a iaportáncia do cosplexo eletrônico, suas relações cos a 
indústria de eáquinas e equipasentos e as alterações na organização da produção, configuraras novas 
forsas do processo produtivo, caracterizado agora pela automação flexível, alterando proíundasente as 
estratégias eipresariais , os processos de trabalho e as relações entre espresas, fornecedores e 
clientes. No conjunto de inovaçSes que configuram o novo paradigisa tecnológico, deve-se considerar 
ta&bèm os avanços na biotecnologia que afetara® as indústrias fornecedoras de iisportantes insu&os para 
a produção industrial de alieentos.
& POSSAS (1978), corn base no Censo Industrial de 1970 e da 
Pesquisa Industrial de 1973, a liderança, no setor de abate e 
preparação de conservas de carnes era exercida por 3 
estabelecimentos de grandes empresas de capita 1....estrangeiro 
e 1 estabelecimento de uma grande empresa privada de capital 
nacional- Em estudo elaborado por MULLER no inicio dos anos 
80, no âmbito dos complexos agroindustriais, o autor j é. 
constatava as alterações nas posiçòes de liderança da 
indústria de abate e preparação de carnes no decorrer dos 
anos 70, e chamava a atenção para a dificuldade em explicar 
essas alteraçíJes dadas as grandes vantagens competitivas das 
empresas transnacionais que atuavam no segmento de carnes 
bovinas, até- então lideres da indústria, num período em qu.e 
realizavam importantes investimentos.2
Outra característica importante nas transformações recentes 
da indústria de alimentos, e que ganhou relevância também na 
indústria de carnes no Brasil. refere-se à crescente 
diferenciação de produto nos processos de concorrência. 
Estudo do BNDES publicado em 1988 sobre os complexos 
agroindustriais no Brasil enfatiza para o conjunto da 
indústria de alimentos a crescente diferenciação de 
produtos, objetivando atender as novas necessidades de. 
consumo, desenvolvendo novas formas de apresentação e 
produtos de maior valor agregado na busca de novos campos de 
valorização do capital. Nesse contexto, destacaram-se as 
estratégias de markeiing e a tecnologia de produtos e 
processos para uma diversificação permanente da linha de 
produtos das empresas (BNDES, 1988 p .40).
Os estudos sobre o desenvolvimento da indústria de carnes no 
Brasil têm enfatizado o comportamento cia demanda (tamanho 
dos mercados internas e externos)e os reflexos do conjunto
2 NÜLLER Eencione a capacidade de isonopoliiaçâo dos fluxos de oado e das cotas e beneíicios para 
exportação, a capacidade financeira dos grupos transnacionais, a participação nas regalias concedidas 
pelo Estado, e a tradição de liderança destas espresas durante e b íd secuio (MULLER, 1982).
dos sistemas de proteção e promoção que marcaram a formação 
da indústria. A ampliação ou retração dos mercados 
consumidores (nacional e internacional) e as diversas 
políticas estatais aparecem como fatores importantes do 
processo de desenvolvimento da indústria. !vlas a compreensão 
da atual estrutura de mercado e da forma de concorrência 
necessita também de uma análise que privilegie a observação 
dos esforços de capacitação tecnológica das empresas 
desenvolvidos no bojo dos processos competitivos de forma a 
identificar suas-; relações com as transformaç&es recentes na 
indústria. Na formação e desenvolvimento da indústria, ao 
enfatizar-se os fatores relacionados aos processos 
produtivos (como as escalas de produção, a adoção de 
diferentes tipos de carnes e de novos insumos, a composição 
do mi:-: de produto das empresas) e os aspectos referentes às 
estratégias de crescimento das empresas (processos de 
integração vertical e de diversificação para outros tipos de 
carne), observa-se que os esforços de capacitação 
tecnológica tornaram-se gradativamente importantes elementos 
do processa competitivo.
Nos anos 40 os grandes frigoríficos e;-:portadores de carne 
bovina adotavam processas produtivos que incluíam todas as 
fases de processamento (abate, congelamento e processamento 
de produtos cárneos) . Esses frigoríficos formavam u.m 
segmento da indústria de carnes no qual j« era importante a 
escala de produção. Tais escalas tornaram-se mais 
importantes nas décadas seguintes com a formação de um 
mercado nacional integrado. Esses aspectos diferenciavam os 
grandes frigoríficos exportadores daquelas pequenas unidades 
produtivas que atuavam em mercados locais , realizando 
principalmente o abate. Entre esses dois extremos existia, 
também, uma gama variada de unidades de porte médio, atuando 
em mercados regionais com processos de congelamento, ou 
especializadas em produtos processados de carne suína. No 
decorrer da década de 60, o desenvolvimento de processos de
diversificação intra-industrial para outros tipos de carnes 
(principalmente carne de aves) e, simultaneamente, as 
estratégias de integração vertical (adotadas pelas empresas 
que diversifiçaram) começavam a criar para estes segmentos 
produtores, importantes vantagens competitivas.
Na década de 70, a estrutura da indústria de carnes no 
Brasil já refletia UíTr aumento da concentração da produção em 
grandes grupos, convivendo com pequenas e médias empresas 
que atuavam nos mercados locais e regionais. A capacidade 
competitiva dos grandes grupos passava a depender da 
capacidade de desenvolvimento, de melhorias técnicas para 
reduçèc de custos e aumento da qualidade dos produtos» Os 
novos tipos de carnes, as possibilidades de controle da 
criação e manejo dos animais, e o desenvolvimento de novos 
produtos refletiam-se na e:;igéncia de capacitação
tecnológica das empresas e provocavam as primeiras 
alterações nas formas de concorrência. No processo 
competitivo, além da concorrência por preço e dos controles 
dos canais de comercialização, desenvolveu-se também a 
concorrência por diferenciação de produto. Nesse contexto, a 
utilização de marcas comerciais em produtos "in natura" já 
era uma forma incipiente de diferenciação de produto.
E nesse sentido que se objetiva identificar o papel dos 
esforços tecnológicos no desenvolvimento da indústria de 
carnes no Brasil, no periodo recente, considerando-o como um 
fator de determinação das alterações na estrutura de mercado 
e nas formas de concorrência que se consolidaram nos anos 
80. Portanto, a ênfase da análise desloca-se dos aspectos já 
explorados por outros trabalhos (como as influências da 
demanda e as facilidades proporcionadas pelo Estado ) para 
uma verificação do papel da t.ecnoloçia nos processos 
produtivos, suas relações com as estratégias das empresas e 
seus efeitos sobre as formas de concorrência e a estruturai 
de mercado.
0 objetivo geral deste trabalho é analisar a direção, as 
fontes e as formas dos processos de aprendizagem tecnológica 
nas empresas líderes da indústria de carnes no E<rasil no 
decorrer da década de EíO, identificar o papel que a 
tecnologia adquire no conjunto das estratégias de 
crescimento destas empresas, e seus efeitos sobre as 
alterações na estrutura de; mercado e nas formas de 
concorrência. A hipótese principal da investigação ê que a 
desenvolvimento da capacitação tecnológica das empresas foi 
um fator determinante na construção da capacidade 
competitiva das empresas qu.e passaram a liderar a indústria. 
0 desenvolvimento da capacitação tecnológica no âmbito c:ios 
processos competitivos provocou 'alterações nas estruturas de 
mercado e nas formas de concorrência até entào vigentes,, 
estabelecendo importantes barreiras à mobilidade no interior 
da indústria e tornando a capacitação tecnológica um forte 
condicionante atual dos processas competitivos.
As observações empíricas sobre a incorporação de progresso 
técnico têm mostrada que as atividades inovativas são 
seletivas, caracterizando uma determinada direção no seu 
desenvolvimento, e cuviulativas quanto à sua capacidade de 
resolver os problemas inerentes aos produtos e aos processos 
produtivos frente a suas condições de custos e 
comercialização. E possível então caracterizar-se uma forma 
paradigmática geral que direciona o processo inovativo. A 
noção de paradigma tecnológico desenvolvida por DOSI procura 
ressaltar as regularidades que estão presentes nos processos 
de inovação. A noção de paradigma tecnológico envolve um 
artefato específico que é objeto do processo inovativo e um 
conjunto de problemas e soIuçoes, que caracterizam uma 
heurísti ca parti cu 1 ar .-3
3 Os breves comentários que se seguei sobre o referencia! analítico estès apoiados principalmente ee 
DOS 1(1988)
A tecnologia envolve um conjunto de conhecimentos que 
adquire especificidade ao assumir formas concretas na sua 
aplicação a determinados problemas particulares, A natureza 
universal do conhecimento tecnológico (o conjunto de 
conhecimentos científicos e tecnológicos disponíveis e qu.e 
podem ser transferidos) combina-se, em diferentes graus, com 
as habilidades e experiência das pessoas e das organizações 
para geração e absorção de inovações particulares, revelando 
uma. dimensão do conhecimento tecnológico que ê sempre local 
e específica às firmas» São estes elementos tácitos do 
conhecimento tecnológico qu.e restringem as possibilidades de 
transferência da tecnologia. 'Esta combinação entre a 
natureza universal e pública da tecnologia com seus 
elementos específicos e tácitos, implica em características 
particulares para os processos de geração e de difusão da 
tecnologia. ■*
Um paradigma tecnológico apresenta um conjunto de 
oportunidades tecnológicas (ou seja. as possibilidades do 
processo inovativo, balizado por um paradigma, para 
proporcionar resultados potencialmente convenientes quanto 
aos seus benefícios e seus custos),cujo incentivo para 
adotá-las relaciona-se às condições que permitem aos. 
geradores ou adotantes das inovações apropriarem-se dos 
resultados económicos que a inovação pode proporcionar. 
Estas condições estão relacionadas às características do 
conhecimento tecnológico (o peso da. natureza universal ou 
tácita do conhecimento, que influenciam as possibilidades de 
transferência), a natureza e complexidade do processo 
produtivo e do produto, ( que implica em custo e tempo de 
aprendizagem), bem como a aspectos legais de proteção, 
através de patentes, ou. das características dos mercados.
4 Confonse DOSI (1988 d.1127): " os procedimentos, competências e a heurística envolvida no processo 
de busca SaO, para variados níveis, específicos para cada tecnologia. Ee outras palavras, cada 
paradiqsa tecnológico envolve usa ’tecnologia da eudança técnica",“
nos quais esforços de vendas e assistência técnica podem 
garantir por determinado período proteção à imitação.
As movac'ùeE ocorrem num ambiente competitivo, 
essencialmente diversificado, com assimetrias tecnológicas 
(diferentes capacidades tecnológicas de inovação entre as 
empresas, com graus diferentes de sucesso), variedade 
tecnológica (acumulação de conhecimento tecnológico, uso de 
insumos e linhas de produtos específicos a cada empresa), e 
diversidade comportamenta 1 (procedimentos e critérios 
específicos gerando estratégias diversificadas). Nesse 
ambiente competitivo, a difusão das inovaçrôes esté, 
relacionada aos processos de seleção e aos mecanismos de 
aprendizado (investimentos em P&D, mecanismos informais de 
1e a r ning by doing , 1earning by using e e x t ernalida d e s i n t r a 
e interindustriais) que configuram padrões de difusão 
específicos para cada setor industrial.
As mudanças nas estruturas industriais e no desempenho das 
firmas ( com a introdução de novos processos e produtos que 
afetam a produtividade e as estruturas de custos), resultam 
do esforço de aprendizagem para a inovação que as firmas 
realizam, da difusão dos novos processos e produtos, e do 
processo de seleção entre as firmas da indústria, 
condicionados peI a natureza de cada paradigma tecnológico 
com suas oportunidades tecnológicas e condições de 
apropriabilida.de. Esses fatores que se transformam 
continuamente com o desenvolvimento do processa inovativo 
junto com as modificaçóes nas condições dos processos 
competitivas (tipos de barreiras á entrada, escalas de 
produção, elasticidade da demanda), condicionam a evolução 
da estrutura industrial e do desempenho das firmas.=' Quanto
5 Na anèlise dos processos de concorrência sob o enfoque das estruturas de aercado es olioopôlio as 
barreiras à entrada apareces "como a sintese da natureza e dos detersinantes da concorrência num dadc 
iercado oligopolístico, abrangendo tanto a concorrência potencial coso a interna” e, o conceito de 
concorrência “coiso us processo de defrontaçèo i“enfrentamento“) dos t'àrj'os apitais, isto ê, das 
unidades de poder de valorização e de expansão econômicas que a propriedade do capitai es função
8maior as oportunidades indicadas peio paradigma, maior 
também o esforço inovativo das firmas e o peso dos fatores 
tecnológicos no processo de seleção entre as firmas da 
indústria. Se as origens das oportunidades tecnológicas são 
os setores fornecedores de equipamentos e insumos, a difu.sâo 
ocorrerá através da absorção das novas qeraç&es de 
equipamento. Nestes casos torna-se importante o esforço de 
capacitação tecnológica dos primeiros a adotarem tais 
equipamentos, pois, ao modificarem a produtividade na 
indústria, alteram a seu favor as novas condições de 
competitividade. Da mesma forma as condições de 
apropriabi1 idade, se facilitam os processos de imitação, 
aceleram a difusão de novos processos e produtos na 
indústria. influindo nas estratégias empresariais e 
alterando também as condições de competitividade.
Uma .inovação radical é u.m elemento de descontinuidade na 
rota evolutiva de um paradigma tecnológico, que pode 
resultar no aparecimento de um novo paradigma» alterando os 
atributos de cumulatividade, oportunidade e apropriabi1 idade 
e desestabi1izando as estruturas dos mercados, as condições 
de entrada e as vantagens competitivas das firmas 
estabelecidas. Uma vez estabelecido um paradigma tecnológico 
(quando o desenvolvimento do progresso técnico não provoca 
rupturas ou importantes descontinuidades nas suas 
trajetórias) tendem a estabi1ilar-se também as estruturas de 
mercado, reduzindo as dificuldades de previsibilidade dos 
agentes (sem no entanto eliminar a incerteza e a 
desenvolvimento de inovações de natureza incremental). Nesta 
fase do paradigma as firmas da indústria tanto podem'ser 
mais estimuladas em suas atividades Se aprendizagem 
tecnológica frente a suas necessidades de crescimento ( dada 
a capacidade tecnológica já acumulada pelas firmas» seu
confere. Deve ser pensada nesse sentido coso parte integrante inseparável do lovitento gioòai de 
aciifiilafSo de capital, es suas diferentes foraas, e que lhe iispriise, na qualidade de seu isbvel 
crifiârio e vetor essencial, usa direção e ritso detersinados e e£ conteúdo historicaeente 
específico.”(POSSAS, 1985 pp.172 e 174)
tamanha e pasiçàa nos mercados), provocando novas rupturas 
na trajetória tecnológica, como também podem ser afetadas 
negativamente pelo grau de inércia em suas rotinas que a 
estabilidade do paradigma pode proporcionar (CAIMUTO, 1992 
p.35).
Esse quadro de referência analítico, e as observações 
empíricas já. conhecidas sobre a indústria de carnes no 
Brasil, fundamentam um conjunta de hipóteses auxiliares para 
a análise do papel da tecnologia nas transformações recentes 
das estruturas de mercado e das formas de concorrência da 
indústria de carnes no Brasil,.no decorrer dos anos 80.
As firmas emergentes dentro da- indústria desenvolveram um 
aprendizado condicionado pelas características do paradigma 
tecnológico e pela natureza dos processos inovativos 
específicos da indústria, que determinaram a direção e as 
formas do processo de aprendizagem na indústria. A 
heurística seletiva contida no paradigma tecnológico - da 
indústria direcionou os esforças tecnológicos para a 
absorçcío de inovações nos processos ( que implicou no 
controle da absorção de inovações; tanto nas fases de 
obtenção e tratamento das matérias-primas como nas fases, 
finais de processamento) e para o desenvolvimento de novos 
produtos, principalmente através da imitação.
Considerando as especificidades dos processos inovativos na 
indústria, sua cu.mu 1 atividade, seus graus de oportunidade 
tecnológica, as condições de apropriabilidade, e a imitação 
como principal forma de difusão tecnológica na indústria, os 
esforços de capacitação tecnológica se expressaram na 
capacidade de absorver inovações geradas nas indústrias 
fornecedoras de insumos e equipamentos (nos quais estão 
embutidas as inovações), caracterizando a importância das 
fontes externas è indústria paira os processos de 
aprendizagem, tias a aprendizagem tecnológica nas empresas
lideres envolveu também esforços tecnológicos para o 
desenvolvimento de novos produtos, caracterizando também a 
importância de fontes internas de aprendizagem.^
No contexto dessas transformações o desenvolvimento de novos 
segmentos na indústria brasileira (utilizando as carnes de 
aves como matéria-prima básica), com capacidade para 
absorção e desenvolvimento de tecnologia, criou as
condições iniciais para as a 1 teraçues nos processos 
competitivos. A utilização de outros tipos de carnes para o 
processamento industrial e o incremento do número de 
produtos na indústria indicavam alterações do lado da oferta 
com importantes implicações para as estratégias competitivas 
das empresas e para as possibilidades de alterações nas 
formas de concorrência.
O esforço de absorção de tecnologia naxs empresas lideres da 
indústria configurou u.m " núcleo de competência" que 
interagiu com as outras estratégias de crescimento desitas 
empresas, como o crescimento por integração vertical e por 
diversificação. 0 conjunto destas estratégias, que se 
desenvolveram no âmbito dos processos competitivos, ao 
criarem vantagems competitivas especificas para uma empresa 
ou um conjunto de empresas, gradativãmente alterou as formas 
cie concorrência e determinou uma nova estrutura, técnica e 
econdm i c.a pa ra a i ndú.stria.
E.m resumo, este trabalho procura responder a um conjunto ae 
questões que envolvem o papel da tecnologia nos processos 
competitivos em uma indústria cujo paradigma tecnológico 
apresenta caracter1sticas de estabi1idade e maturidade» 
Dentre outras, destacam-se as seguintes questões: Na 
indústria de carnes, frente às transformações tecnológicas
6 0 esforço de aprendizage® expressa-se não só na capacidade de absorção das inovaçíses no nivel da 
produção coeo tasbès na possibilidade de transiçSo para o desenvolvimento da própria capacidade de 
inovação.
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recentes, houve significativas mudanças de rota que 
indicassem novos paradigmas tecnológicos? Quais as condições 
de oportunidade, e apropriabi 1 idade qu.e induziram aos 
processos de inovação? Qual a posição das grandes; empresas 
dessa indústria no Brasil em relação às fronteiras 
tecnológicas indicadas pelo paradigma? Como se desenvolveram 
os processos de aprendizagem e quais suas relaçóes com os 
processos competitivos? Qual o papel da tecnologia no 
conjunto das estratégias de crescimento das empresas lideres 
da indústria de carnes no Brasil? Como as principais 
alteraç&es recentes nas estruturas de mercado e na forma de 
concorrência, relacionam-se ao desenvolvimento da capacitação 
tecnológica nas empresas lideres?
Este trabalho apoiou—se na pesquisa de um conjunto de fontes 
s e c u ndárias q ue proporcionou as infor maçòes para se an a lis ar 
o desenvolvimento tecnológico e as características recentes 
dos processas produtivos na indústria. A análise do processo 
recente de capacitação tecnológica das empresas e grupos que 
lideram a indústria. no Brasil foi elaborado com as 
informações de uma pesquisa de campo realizada pelo autor 
para o convênio SCTDE/FECAMP/UNI CAliP -1E, no âmbito da 
segunda fase do projeto "Desenvolvimento Tecnológico e 
Competitividade da Indústria Brasileira", cujos
procedimentos estão descritos no anexo metodológico.
A estrutura deste trabalho inclui no capítulo 1 a descrição 
da formação da indústria de carnes no Brasil e as principais 
características do seu desenvolvimento até o início da 
década de 70. com o objetivo de identificar a estrutura 
"inicial1' do mercado que servirá de referência parai a 
análise das transformações que se inciaram no decorrer da 
década de 70 e se consolidaram nos anos 80» Nesse capitulo 
descreve—se também as principais estratégias de produção das 
empresas lideres da indústria, indicando os dois principais 
efeitos sobre a estrutura de mercado que ocorreram
sirnul taneamente, a. concentração da indústria e as alterações 
nas posiç'ôes de liderança entre os frigoríficos de carne 
bovina e os de carne suína e avícola.
No capítulo 2, enfoca-se o desenvolvimento do paradigma 
tecnológico da indústria. de carnes, analisando a 
transformação do "campo de problemas e soluções" que 
condicionou o processo inovativo na indústria. As inovações 
na indústria que, até aproximadamente os anos cinquenta, 
procuravam resolver problemas de produção em escala 
industrial de carnes conservadas, posteriormente passaram a 
pri vi legiaxr o desenvolvimento.de processos produtivos que 
superassem as limitações da. matéria-prima e que melhorassem 
suas qualidades organolépticas e sua uniformidade para 
adaptá-las às novas conveniências para o consumo e a 
distribuição do produto. Esse paradigma orientou as 
inovações para o desenvolvimento de produtos reconstituídos 
e simulados, compostos por carnes de várias origens e também 
por misturas com proteínas de origem vegetal. Nesse capítulo 
caracteriza—se, também, a natureza' incremental dó processo 
inovativo na indústria que ê principalmente absorvedora de 
inovações e cujas oportunidades tecnológicas situam-se nos 
setores fornecedores de equipamentos e ínsu.mos, mas que 
possui também internamente um conjunto de oportunidades 
principalmente relacionadas ao desenvolvimento de produtos. 
Analisa —se em seguida as condições de apropriabiI idade na 
indústria e a imitação corno a. principal forma cie difusão das 
inovações na indústria.
Uma vez identificado o paradigma tecnológico e a natureza do 
processo inovativo, descreve-se no capitulo 3. as 
características recentes do processo produtivo na indústria 
e investiga—se o nível tecnológico das empresas líderes da 
indústria no Brasil em relação ao atual padrão de produção 
da indústria. Foi possível identificar a proximidade dos 
processos produtivos nas empresas líderes da indústria de
carnes no Brasil em releçâo ao padrão atual do processo 
produtivo orientado pela evolução do paradigma tecnológica 
da indústria. Os frigoríficos de carne bovina e os de carnes 
suinas e avicolas continuaram, nos anos 80, os processos de 
atualização que já vinham desenvolvendo desde as duas 
décadas anteriores e que se refletiram em todas as fases do 
processo produtivo (abate, desossa e processamento). 
aumentando a velocidade do processo, com efeitos sobre a 
qualidade do produto e a ampliação das linhas de produtos 
das empresas lideres da indústria.
No capitulo 4 a. preocupação volta-se -para a análise oos 
processos de aprendizagem entre as empresas líderes da 
indústria de carnes, para identificar as fontes e as formas 
desses processos. Foi expressiva a cumulativida.de
tecnológica no nível das empresas que resultou do esforço de 
absorção de tecnologias geradas "fora" da indústria, bem 
como do desenvolvimento tecnológico interno ás empresas para 
o aproveitamento de oportunidades tecnológicas disponíveis 
"dentro" da indústria. Nesses processos o acesso a mercados 
externos tornou-se uma importante fonte para o aprendizado 
tecnológico, que teve suas raizes nas condições-particulares 
do desenvolvimento dos mercados internos. As assimetrias dai. 
decorrentes deveram-se mais às diferentes estratégias frente 
á sinalização do paradigma tecnológico do qu.e á intensidade 
do esforço de capacitação , que foi. relativamente homogêneo 
entre as empresas lideres pesquisadas.
No capitulo 5 identificam-se outras formas de manifestação 
da tecnologia nas estratégias produtivas e de crescimento 
das empresas lideres. A criação de ativos complementares à 
produção em condições competitivas está na base das 
estratégias de integração vertical. Este tipo cie estrateqia 
adquiriu características especificas no segmento de aves e 
suínos, uma vez que os diferentes graus de 
comp1ementariedades de ativos como os matrizeiros, as
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unidades produtoras de ração, a localização das terras para 
instalação dos aviários e a m'ào de obra para criação e 
manejo, permitiram u.ma combinação de integração vertical 
(matrizeiros e unidades produtoras de ração) com relações de 
contrato com o produtor rural. As condições estruturais da 
pecuária bovina não possibilitaram, para os frigoríficos de 
carne bovina, o desenvolvimento destas mesmas estratégias, 
Evidencia-se neste capítulo a dimensão tecnológica das 
capacidades competitivas expressa nu.m núcleo básico de 
competência das empresas, cuja sustentação exigiu o 
desenvolvimento da capacidade para controlar a absorção de 
inovações no processo de criação e manejo dos animais, 
criando capacidade competitiva através de estratégias de 
integração, e também o aprofundamento das habilidades 
tecnológicas nas fases de processamento, criando capacidade 
para diferenciação de produtos. As estratégias de 
crescimento por diversificação expressam a consolidação e 
ampliação desse núcleo básico de competências.
No capítulo 6 examinam-se as interações entre a capacitação 
tecnológica e o processo competitivo para identificar o 
papel da tecnologia nas alterações da estrutura da indústria 
no decorrer dos anos 80. Identifica-se a natureza das 
cliversidades na capacidade competitiva das firmas e seus 
efeitos sobre a estrutura de mercado. As barreiras â 
mobilidade dadas por economias de escala técnica no nível da 
planta e também no nível das empresas, protegeram o conjunto 
das empresas líderes, sem impedir novas entradas em outros 
segmentos da indústria. Também as vantagens absolutas de 
custo geradas pelas estratégias de integração vertical 
constituíram-se em uma barreira. à. mobilidade dentro do 
conjunto daquelas empresas. Essas proteções e as formas 
específicas de capacitação tecnológica ampliaram as 
possibilidades de diferenciação na indústria, e no conjunto 
das empresas líderes, subordinaram a forma de concorrência
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por preço (que se mantém nos processos competitivos da 
indústria.) è. concorrência, por diferenciação de produtos.
C A P I T U L O  I  -  D E S E N V O L V I M E N T O  E  . E S T R U T U R A  D A  I N D U S T R I A  D E  
C A R N E S  NO  B R A S I L
1 . 1 — A F o r m a ç ã o  d a  I n d ú s t r i a  d e  C a r n e s  n o  B r a s i l  e  a s  
C a r a c t e r í s t i c a s  d a  E s t r u t u r a  n o  I n i c i o  d a  D é c a d a  d e  7 0
Os primeiras investimentos realizados no Brasil para. a 
produção de carnes congeladas e produtos cárneos enlatados 
foram de origem americana e inglesa e tiveram por objetiva s. 
participação no mercado mundial de carne. Be 1913 a 1923. 
segundo SUZIGAN (1986), foram instalados no Rio Grande do 
Sul, São Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais, 11 
frigoríficos de grande porte, dos quais cinco de capital 
nacional, dois de capitais ingleses (Anglo) e quatro de 
capitais americanos (Armour, Swift e Sulzberger, mais tarde 
Wi1son).
O capital nacional participou com investimentos menores em 
frigoríficos localizados em Minas Gerais e no Paraná, 
voltados para o mercado interno. Mas frigoríficos de grande 
porte, como o da Cia Frigorífica e Pastoril localizado em 
Barretos (S P ) e posteriormente o da Cia. Frigorifica de 
Pelotas, pertencentes a capitais nacionais, também estavam 
voltados para. as ex por taçôes .
Tratou—se, portanto, de um surto de investimento com base 
principalmente no capital estrangeiro, criando "novos"' 
produtos de exportação. As condições técnicas proporcionadas 
pelo desenvolvimento nos Estados Unidos e na Europa aos 
processos de conservação a frio e também do transporte 
marítimo refrigerado, impulsionaram o mercado mundial de 
carnes congeladas e processadas. ü interesse dos grandes 
grupos internacionais da industria frigorifica. já
instalados na Argentina e Uruguai. os estímulos 
proporcionados pelo governo federal brasileiro e pelos 
governos estaduais, e as possibilidades de desenvolvimento 
da pecuária bovina no sul e no sudeste do país, criaram as 
condições para este surto inicial de investimento, 
posteriormente bastante estimulado pela escassez no mercado 
mundial no período da primeira grande querra.
A característica importante destes investimentos é que, além 
do tamanho das unidades, - cuia capacidade de abate já era 
equivalente à dos frigoríficos que liderariam a indústria 
quase 60 anos depois - as plantas industriais incluíam todas 
as fases do processo produtivo. desde o abate até o 
congelamento e enlatamento. Por outro lado. apesar de ter 
sido predominante a utilização de carne bovina. eram 
industrializadas também carnes de animais de menor porte, 
como os su.inos e ovinos.
A empresa líder em capacidade de abate. a Armour, com 
unidades industriais em São Paulo e no Rio Brande do Sul, 
utilizava carnes de origem bovina, suína e ovina e tinha uma 
produção bastante diversificada que inclu.ia, além do 
resfriamento e congelamento, a. produção de enlatados de 
carne e de miúdos, a produção de banha e sabão e diversos 
sub-produ tos. Üs frigoríficos pertencentes à Anqlo e à Swift. 
só..produziam. . carnes de origem bovina. Apenas o frigorífico 
Matarazzo, localizado no Paraná, não participava do segmento 
de bovinos, e produzia banha e carne suína enlatada.
Esta característica possibilitava a produção de; um grande 
conjunto de produtos cárneos., destinados principalmente para 
exportação, e suas vantagens competitivas estavam associadas 
não só ao tamanho das plantas, mas também ao acesso ao 
mercado de divisas internacionais e aos canais de 
distribuição do mercado internacional de carnes, bem como ao
dominio da tecnologia. de refriqerafâo e processamento de 
carnes.
Üs grandes frigoríficos instalados no período passaram a 
conviver com inúmeros pequenos matadouros que abasteciam os 
mercados locais de carnes frescas de todos os tipos e alguns 
produtos de salsicharia, e com as unidades que produziam 
principalmente charque. Os matadouros e charqueadas, cujo 
processo produtivo limitava-se à fase do abate e à 
preparação de alguns poucos produtos derivados, e que 
atuavam apenas nos mercados locais, estavam protegidos por 
barreiras è entrada características dos produtos de consumo 
perecíveis, como a proximidade ao mercado consumidor, o 
pequeno tamanho geográfico desses mercados, as facilidades 
de distribuição que se refletiam em menores custos de 
transportes.
A estrutura da indústria de carnes no Brasil durante esse 
período foi caracterizada por segmentos relativ a i i! e; n t e 
estanques, marcados por grandes diferenças no tamanho das 
unidades produtoras, nas técnicas de processamento da carne, 
nas relaçües com os fornecedores de matéria—prima e com os 
mercados consumidores.
No entanto, o processo competitivo foi acirrado nos limites 
do seoffien to formado pe 1 os -g rances frigoríficos ex por taci ores 
Já no inicio dos anos 20, as vantagens competitivas dos 
frigoríficos de maior porte, pertencentes ao capital 
estrangeiro, se revelaram significativas, A grande 
capacidade de produção instalada com o surto inicial de 
investimentos ocasionou um excesso cie abate, que, agravado 
por dificuldades na pecuária bovina, provocou crise no 
abastecimento de matéria prima e aumento acentuado nos seus 
preços. Também neste período, políticas de valorização da 
moeda nacional .diminuíram a. competitividade dos exportadores 
no mercado internacional. ü excesso de capacidade produtiva.
aliado ás dificuldades no mercado internacional, acirrou a 
concorrência entre os frigoríficos de grande e médio porte, 
orovacando acentuada concentração da indústria. Os 
frigoríficos nacionais de médio porte que exportavam e 
também concorriam nos mesmos segmentos do mercado interno 
(carnes congeladas) dos grandes frigoríficos cie capital 
internacional, foram por estes absorvidos.1
A concentr-açSo, o- -predomínio de capitais de origem externa,
o grande tamanho das plantas, a produção de carnes bovinas 
congeladas e processadas com equipamentos de nível
tecnológico semelhante aos de uso internacional, e a 
produção para exportação2 , foram as principais
características deste segmento da indústria de carnes no 
Brasil nos anos 20.
A grande exportação de carne bovina durante a Segunda Guerra 
e os abates desordenados provocaram problemas de 
abastecimento interno. Em 1943 o governo federal interveio 
proibindo as exportações, limitando os abates e tabelando o 
preço da carne. 0 tabelamento se prolongou até 1951 quando 
se recuperou parcialmente o rebanho bovino (MUELLER, 1987).
Essas medidas provocaram um reordenamento da participação 
aos diversos segmentos na .oferta de carne. Em 1940, os 
frigoríficos • • partici-pavam - com -aproxi-madament.e 437. da 
quantidade produzida de carne bovina nas suas diversas 
formas. Essa participação reduziu-se para 29 7. em 1945,, 
atingindo 217. em 1954. 0 segmento dos matadouros municipais, 
que em 1940 participava com 507.« aumentou sua participação 
para 61 7. em 1945 e chegou, a aproximadamente 6571 em 1954.
1 0 frigorífico ftnolo adquiriu a Cia.Frigorífica de Peiotss es 1921. a Cia. Frigorifica e Pastoril 
(Barretos) e a Cia. Frigorífica de Santos es 1924.
2 * Ee l?3í>, os frigoríficos estrangeiros ainda detinhas cerca de 952 da capacidade de abate de gado 
bovino para fins de esportaçSo, e 872 da capacidade de abate de suínos e ovinos" SUZIGAN (1986).
( IBGE', 1955, p. 171). Neste mesmo período (1940/54), a 
produção de carne verde, qu.e era o principal produto dos 
matadouros» cresceu. 05,9/1 e a produção de carnes resfriadas 
e congeladas, o principal produto do segmento frigorífico, 
diminuiu 36/1, e somente em 1958 voltaria a atingir novamente 
os níveis de produção de 1940. (IBGE,1955,.p.i72 e 1960, 
P . 103 ) n
Pode-se inferir, portanto, que nos anos 40/50 foi marcante o 
desenvolvimento dos segmentos produtores de carne verde, em 
resposta ao incremento populacional do período e è.s medidas 
do governo para a garantia de- abastecimento do mercado 
interno. Portanto, com a aceleração do processo de 
urbanização e considerando—se ■ as reduzidas barreiras à 
entrada nos segmentos qu.e apenas realizavam o abate 
(tecnologia difundida e plantas de pequeno tamanho), o 
segmento da indústria de carnes voltado para. o abastecimento 
de carne fresca em âmbito local ampliou consideravelmente 
sua produção, sendo bastante provável qu.e essa ampliação 
tenha decorrido do aumento do tamanho de várias unidades 
produtivas que participavam desse segmento.
0 crescimento nos anos 40 e 50 começa a configurar então um 
novo segmento de frigoríficos de porte médio, ampliando a 
importância do segmento que teve origem com a instalação dos 
frigoríficos menores voltados para o mercado interno e que 
haviam sido instalados, nas primeiras décadas de; 1900, com a. 
adoção da tecnologia de refrigeração e de equipamentos para 
abate em plantas industriais maiores, diferenciando estas 
unidades dos matadouros antigos.
Na década de 60 consolidaram-se as tendências que já vinham 
despontando desde os anos 40 na indústria de carnes no 
Brasil. Além do principal núcleo da indústria, os 
frigoríficos exportadores, e os inúmeros matadouros de 
pequeno porte, qu.e atendiam os mercados locais.
desenvolveram-se estabelecimentos industriais, atuando em 
mercados regionais, que além da produção de carnes frescas, 
principalmente de carne bovina, estavam aparelhados para a 
produção de carne frigorificada e congelada e para o 
processamento industrial de embutidos (presuntos e 
principalmente salsichas) . e, . posteriormente, iniciaram a 
fabricação de enlatados. Foi importante também o
desenvolvimento de segmentos produtivos mais especializados, 
segundo o tipo de carne, e com processos produtivos que 
.incluíam a refrigeração e o processamento das carnes, como, 
por exemplo, as fábricas de produtos suínos e dos matadouros 
avícolas.
A análise da produção por segmentos da indústria, segundo os 
dados do Anuário Estatístico do Brasil, permite avaliar o 
desenvolvimento da estrutura da indústria de carnes no 
decorrer da década. de 60. Até o Anuário de 1960, as 
estatísticas de produção publicadas apresentavam-se
agregadas pelos setores seguintess frigoríficos, matadouros 
municipais, charqueadas, fábricas de produtos suínos e 
outros, A partir de então os setores, antes agregados na 
rubrica "outros“ passaram a ser destacados: os matadouros 
(n'à'o municipais), as fábricas de conservas e gorduras e os 
matado u r o s a v í c o 1 a s . •3
Os "matadouros - municipais" ■mantiveram sua principal 
característica que foi a produção de carne verde. Foram os 
principais produtores de carne verde de todos os tipos, 
principalmente de bovinos, durante toda a década. Neste 
segmento da indústria o processo produtivo n'ào é integrado, 
realizando apenas o abate cios animais e a produção de poucos 
produtos derivados.
3 fi publicação dos dados oe protíuçSc de tais segriEntos, atÊ o ftnuário Estatístico do Brasil publicado 
pelo IEGE es 1960, estavam agregados na rubrica “outros" que incluía tanibèE segmentos de iüenor 
expressão coso 'açougues industrializadores*, “intíustrializadores eventuais” e “abates ee fazendas e 
sítios". Este últiao cos certa participação na produção de carne verde.
G emprego de equipamentos de refrigeração começou a destacar 
o segmento dos "matadouros“ (outros que não os municipais na 
denominação do IBGE). A partir de 1963 este segmento 
intensificou a produção de carnes de bovino frigorificadas e 
iniciou a produção de carne enlatada de bovino. De 1964 até 
o final da década este segmento tornou-se o principal 
produtor de carne frigorificada de bovino e, a partir de 
1968,, o segundo produtor de carne verde.
As "fábricas de produtos suínos", que desde o inicio 
possuíam um processo produtivo- mais integrado, eram os 
principais produtores de carne frigorificada de suíno e o 
segundo produtor de carne verde depois dos matadouros 
municipais. Mas sua principal característica foi a produção 
de presuntos e salsichas, na frente dos grandes frigorificos 
e mesmo dos matadouros não municipais.
Os “matadouros avícolas“ destacados no anuário estatístico a
■B-i-axE somente cai- t-ctç 
f ri Q_Q r i f-i-ca-d-a s eram __
s frescas de aves; 
P roduz i d as pelos
f riqo r i fj-cxis— A partir de 1965 este segmento passou a 
prociu.zir carcacas frigorificadas e depois oe 1966 tornou-se. 
o maior seqjrierxt.o— p-todu-te-F— d-e— a-v-e-s_lci.qorificadas.
A estrutura da indústria de carnes no Brasil no inicio dos 
anos 70 já não se caracterizava mais apenas pela 
predominância do núcleo frigorifico exportador, que ainda 
assim mantinha sua liderança. A difusão nas unidades; 
industriais de processos produtivos integrados é o aspecto 
qu.e mais notoriamente exprime a transformação estrutural 
pela qual passou a indústria. Ao lado dessa difusão foi 
importante também o desenvolvimento de segmentos 
especializados em certos tipos cie carnes como a suína e a 
avícola, também com processos produtivos integrados.
A difusão de processos produtivos integrados e , portanto, de 
plantas industriais maiores está relacionada è expansão do 
tamanho do mercado interno decorrente da aceleração do 
processo de urbanização e ao desenvolvimento da infra- 
estrutura de transportes rodoviários, criando as condições 
para a formação de mercados regionais e também de um mercado 
racional integrado, Esses processos alteraram também as 
características do comércio de alimentos com o 
desenvolvimento dos equipamentos de auto-serviço no comércio 
varejista,- proporcionando canais de distribuição para 
maiores volumes de produçào4 . Tais condiçóes viabilizaram 
plantas maiores para o mercado interno, com processo 
produtivo integrado , uma produção mais diversificada e com 
produtos de maior valor agregado-,
Uma pesquisa sobre o parque industrial de carne bovina no 
Estado de São Paulo realizada no inicio dos anos 70, 
identificou a existência de frigoríficos com plantas de 
grandes tamanhos atuando somente no mercado interno (PAEZ, 
1975). Em u.m conjunto de 11 frigoríficos submetidos à 
inspeção sanitária. federal — que produziam carnes frescas, 
frigorificadas e congeladas, possuíam instalações para 
industrialização de carne e atuavam nos mercados local,, 
estadual e regional - a capacidade de abate instalada 
variava cie 200 a 700 cabeças/dia, caracterizando um tamanho 
de planta, .. para a produção dirigida ao mercado interno, 
menor, porém próxima do conjunto de 9 outros frigoríficos 
que produziam para exportação, cujo tamanho das plantas 
segundo a capacidade instalada de abate variava de 600 a
1.000 cabeças/dia.
4 Segundo CYRILLC (1987), o sistesa de distribuição varejista espscialirsdo surge no Brasil no final 
da década de 40 e desenvolve-se lentasente até seados de 60. A partir de então seu cresci&ento e 
bastante acentuado, quase 30% ao ano de 65 a 70. Q sais ieportante é que houve tasbès " ug auaento da 
escala Gédia de cperaç&es das unidades varejistas, decorrentes exatamente do saior taaanho das lojas 
de supersercados.'
Também nas empresas especializadas em produtos de carne 
su.ína que atuavam no mercado nacional , a capacidade de 
abate, identificada em pesquisa realizada em 17 empresas de 
San ta Catarina no ano de 197ó, variava, para as 10 maiores, 
de 250 a 1.200 cabeças/dia (CEAG/tíC, 1975).
Evidenciou-se, portanto, na estrutura da indústria de carnes 
no Brasil um segmento de grandes frigoríficos, com u.m 
processo produtivo integrado, uma ■produçào diversificada e 
atingindo mercados regionais e nacional. Mas deve-se 
considerar também a. participação dos frigoríficos 
exportadores no mercado interno.'
A maior importância do mercado interno de carnes resfriadas 
e congeladas para os frigoríficos exportadores ocorre a 
partir do início dos anos 70, e decorreu de alteraç&es na 
política de exportação do Governo Federal. De 1960 a 1967, 
na composição da pauta cie exportação de produtos cárneos, 
tinha sido mais importante a exportação de carnes 
industrializadas. De 1968 a 1970 ganhou importância a 
exportação de carnes congeladas (LINS, 1974). A partir de 
então, as politicas de exportaçào procuraram não só
reverter novamente o perfil da pauta, estimulando a. 
exportação de carne industrializada'., mas também restringir 
as e x po r ta çbes.
De 1968 a 1972 houve um aumento importante na taxa de 
expansão das exportações de carne bovina em decorrência de 
estimulos na politica de exportação, que foram revertidas a. 
partir de 1973. Neste ano, o Governo Federal estabeleceu u.m 
confisco de 200 dólares por tonelada de carne, incidente 
sobre o preço F0B das carnes verdes, congeladas ou 
industrializadas. Ao mesmo tempo con tingenciou as; 
exportações, determinando que os frigoríficos do Rio Grande 
do Sul estocassem u.ma tonelada para cada 2,5 toneladas 
exportadas e os frigorificos do Brasi1-Central estocassem
três toneladas para cada uma tonelada exportada. Esta 
política restritiva manteve-se nos anos seguintes com o 
estabelecimento de u.m limite global para exportação e quotas 
de contribuição diferenciada maiores para as carnes 
congeladas e menores para as industrializadas. Tais 
políticas visavam assegurar o abastecimento interno nas 
entressafras, desincentivando a. exportação de carnes 
congeladas e evitando maiores restrições á exportação de 
carne industrializada (TOYAMA, MARTIN & TACHIZAWA,1976).
A pesquisa sobre os frigoríficos de bovinos , antes referida 
(PAEZ,1975), mostrou a importância do mercado interno para 
os maiores frigoríficos exportadores. No ano de 1972, foram 
exportados apenas 16,5% do total de carnes frescas; e 
frigorificadas produzidas pelos frigoríficos de? bovinos sob 
inspeção federal no Estado de São Paulo. Mas, por outro 
lado, a importância do mercado interno limitava—se a 
produtos específicos como a carne sem osso resfriada de 
bovino ( 47% do total produzido pelos frigoríficos bovinos 
sob inspeção federal no Estado de São Paulo comercializada 
no mercado interno) e a carnes congeladas, com osso e sem 
osso (60%). Jé. no que se refere aos enlatados, praticamente 
toda a produção de carne, língua e peito enlatados foram, 
exportados (91,8% , 99,4% e 99,8% respectivamente).
O s -f r i q orificos e x p o r t adores - b o v i n o s , c o n f o r m e a s a Iteracoe s 
na demanda do mercado internacional de carnes e das 
políticas de restrições e incentivos do governo brasileiro 
para as eKportaçcSes, tiveram qu.e enfrentar a 11ernat.ivament.e 
a concorrência no mercado interno em segmentos específicos 
e, e:jm muitos deles, sem as vantagens competitivas que os 
caracterizavam anteriormente.
E neste período que hâ uma reordenação entre as empresas cio 
setor exportador que lideravam a indústria. A Armour do 
Brasil SA é absorvida pela Swift em 1971 e em 1.973, o
controle da Swift-Armaur é adquirido pelo grupo Antunes de 
capital nacional em associação com a Brascan de 'capital 
canadense, que atuava em setores fora da indústria de carne, 
principalmente em mineração. Também em 1971 a Wilson do 
Brasil SA é vendida para uma empresa de capitai nacional 
Cornabra Cia. de Alimentos do Brasil,
Na estrutura da indústria nos anos 70, os abatedouros que 
abasteciam os mercados locais com carne verde tiveram seu 
crescimento limitado pelo reduzido tamanho dos seus mercados 
e por alterações na legislação da inspeção sanitária, federai 
3 , que reduziram ainda mais. as suas possibilidades de 
crescimento. Mas não os inviabilizou pois, ao mesmo tempo» 
continuaram protegidos por hábátos de consumo de carne; 
fresca e pie los seus baixos custos de distribuição. Segundo o 
censo económico de 1970. aproximadamente 1.000
estabelecimentos, dos 2330 recenseados, tinham menos de 5 
empregados.
Os quatro maiores estabelecimentos participavam em 1970 com
11,27. do valor da produção na indústria de abate e 
preparação de carne. Em 1974 participaram com 97. Se 
considerado porém o conceito de empresa e não o de. 
estabelecimento, em 19774 essa participação já atingia 16 V. 
^ . A concentração, medida pela participação dos maiores 
estabelecimentos ou. empresas, é uma das indicações do 
caráter oligopólico da indústria de carnes no Brasil. No 
entanto a concentração nos anos 70 deve ser qualificada 
segundo as caracteristicas estruturais da indústria no 
período. Para tanto se deve considerar o grande número de 
pequenos estabelecimentos atuando em pequenos mercador
5 Es 1971 a lei 5.760 dispôs sobre a federalizasse obriçatória es âmbito nacional da inspeçlo de 
carnes e derivados, provocando a interdição teeporâria ou definitiva dos abatedouros que nSo dispunhas 
rie condições para adaptares-se aos padríies esioidos. Segundo PflEZ (1975), até seados de 1974 ià havias 
sido suspensas as licenças para funcionamento de 69 abatedouros no Estado de Slo Paulo.
6 Calculado por TAVARES, FAÇANHA, & PGSSAS (1978) e taabés por BARROS & 5IDSAMER (1983)
locais, o desenvolvimento de unidades industriais de grande 
porte voltadas para o mercado interno, ao lado da 
estabilidade na liderança pelas empresas frigoríficas de 
carne bovina voltadas para o mercado externo, e o 
desenvolvimento de segmentos especializados em outros tipos 
de carne, também com processos produtivos integrados e 
atuando no mercado nacional.
A ausência de concorrência por diferenciação de produto, as 
fracas barreiras á entrada, a desconcentraçâo técnica com 
controle monopólico da produção e a liderança estável, foram 
caracteristi cas que aproximavam•a indústria a uma estrutura 
o 1 igopò 1 i ca competitiva (TAVARES, FAÇANHA & F'OoïïrB , iv/tí ) . 
Mas, como procuramos mostrar, a estrutura da indústria no 
início d o s anos 7 0 j â a p r e s e nta v a s e n s i v e i. s alter a ç & e s .
O crescimento de frigoríficos bovinos e suínos voltados para 
o mercado interno estruturou segmentos na indústria para os; 
"quais o tamanho das plantas indicava a existência de 
economias de escala, caracterizando um tipo de barreira é. 
entrada até ent'So especifico do segmento exportador. O
crescimento das empresas frigoríficas e a formação destes 
segmentos específicos, no contexto do desenvolvimento do. 
mercado interno desde os anos 40, significou principalmente 
a ’’criação" de mercados específicos para a indústria. Pode- 
se identificar também uma relativa homogeneidade tecnológica 
nesse desenvolvimento se considerarmos que , como procuramos 
mostrar, foi a adoção de processos produtivos integrados, 
desde o abate até os processos de refrigeração, 
congelamento, enlatamento. e processamento de carnes, que 
diferenciou as unidades produtivas dos antigos matadouros 
Excetuando-se o segmento dos matadouros tradicionais sem 
p o s s i b i 1 i d a des de diferenciação d e p r o ci uto s e 1 i m i t a d o s a o s 
mercados locais, as vantagens competitivas dos; novos 
segmentos j â sugeriam, no inicio dos anos 70, as 
possibilidades de novas formas de concorrência. No caso dos
suinos e mais tarde da carne avícola, a forma de obtenção da
matéria-pxirm-a-,-- u±i.Li yando formas .de integração com o
produtor rural, foi talvez a principal vantagem das empresas 
de carne suina e avícola. Também o domínio dos canais de 
distribuição no mercado interno e a iden t j. f i cação de marcas, 
possíveis naqueles produtos com maior nível de
processamento, tornar-se-âo importantes instrumentos de 
c o n c o r r ê n c i a .
1 . 2  — P r i n c i p a i s  A s p e c t o s  d a s  E s t r a t é g i a s  d o s  F r i g o r í f i c o s  
L í d e r e s  e  s e u s  E f e i t o s  s o b r e  a  E s t r u t u r a  d a  I n d ú s t r i a  n o s  
a n o s  8 0 .
0 desenvolvimento da indústria de carnes no Brasil até 
início da década de 70 assentou-se na modernização das 
empresas do segmento bovino. Estas, ao adotarem processos de 
produção que englobavam todas as etapas produtivas, 
homogeneizaram o progresso técnico dentro do segmento e 
lideraram a indústria de carne. Alteraram-se as vantagens 
competitivas entre as empresas numa estrutura de mercado em. 
que ganharam importância as economias de escala e a 
diferenciação de produtos.
A posição de liderança dos frigoríficos bovinos, até então 
estável, começou a ser ameaçada, nos anos 70, por empresas 
do segmento de suínos e aves qu.e adotaram processos de 
integração vertical , criando poderosas; vantagens absolutas 
de custos e tornaram-se, no decorrer dos anos 80, lideres da 
indústria de carne.
A £arècter_Í5tica da integração vertical dos frigoríficos de
suínos e__aites-s— a-eempan-ha-d-a— p.e.1 a. central ízação do capital.
p e  r  iti i  t  i  u  a  a_p.iCQ-p-i-~ i . a  ç'á o  d  o resultado d e  ino v  a  çôes a  b  s o  r  v  i  d  a  s
nas várias f a s e s -  do. processo produtivo _ com grafida—  efeito 
sobre a produtividade neste segmento da indústria, f-i redução 
do ciclo produtiva da ave e o aumento da taxa de conversão 
de proteína vegetal em proteína animal, decorrentes de 
avanços tecnológicos na genética e no manejo das aves, 
articularam-se à - modernizaçSo do _processo produtivo e
ref letiram-se nos cust os e n a q uai ida d e__d.a--ma .téria-prim a
u t i 1 i z a d a para um__ca n junto cada ve z maior de prod u.to s
industrializados■
Nestas condições foi inevitável o acirramento da 
concorrência entre as maiores empresas da indústria, através 
de estratégias de? compra da matéria—prima, do grau de 
utilização da capacidade. da.' modernização do processo 
produtivo e de esforços de vendas para conquistas de 
parcelas de mercado nacional e internacional. Neste último 
caso, é exemplo a agressividade na conquista de novas 
parcelas do mercado internacional pelos frigorificas de 
bovinas na. primeira metade dos anos 80, frente às condições 
de crise da economia nacional. Ainda na segunda metade dos 
anos 80, a absorção da Swift-Armour pela Eordon, as duas 
líderes da indústria de carne, indicava a centralização do 
capital acompanhada. por processos de racionalização, que se. 
refletiram na venda de unidades frigoríficas para outras 
empresas do setor que diversificavam para o segmento de 
bovinos (Cevai e Perdigão por exemplo, adquiriram 
friaorlficos da Swift-Armour e_da Eordon) ■
Na. pecuária bovina, a criação e o manejo dos animais estão 
segmentados nas fases de cria, recria e engorda, com escasso 
nível de integração dessas fases que, por outro lado, estão 
relacionadas também com a estrutura fundiária,, Somente nas 
grandes propriedades essas fases estão integradas (VIEIRA & 
FARINA, 1987' p.63) . Os avanços tecnológicos mais importantes 
concentrara-se na fase de cria com a inseminação artificial, 
a transferência e sexagem de embriões. Nas fases de recria e
engorda, as características extensiva e especializada da 
pecuária nacional refletem-se nos baixos índices de 
produtividade da rebanho nacional, como a baixa taxa de 
abate e o aumento da idade de abate dos animais. Nestas 
fases a criação dos animais está submetida, á estacionalida.de 
na produçso de pastagens que influi no crescimento e no 
ganho de peso dos animais. Estudos sobre o resultado 
econômico de? técnicas de confinamento e sup 1 emen tação 
alimentar, para .algumas-experiências•realizadas no estado de 
Sâto Paulo, indicaram resultados negativos em comparação com 
as técnicas tradicionais (VIEIRA, 1975).
Os reflexos do progresso tecnológico sobre a qualidade:;, 
quantidade e custo da matéria-prima básica da índQst.ria 
d i 1 u e m - s e n u. m a estrutura seq m e n t a d a , c o m d i f e r ente í 
condições de apropriabi 1 idade em cada fase da. produção 
agropecuária, reduzindo as possibilidades de articulação da 
indústria frigorifica, com seus fornecedores para obtenção de 
melhorias na qualidade e nos fluxos da matéria-prima. As 
estratégias de compra, e de utilização de capacidade ganham 
importância para os frigoríficos. Neste contexto influíram 
também as políticas governamentais de estoques reguladores 
praticadas durante os anos 70 e início dos 80, de forma a. 
atenuar as flutuações na oferta de boi gordo, através de 
crédito subsidiado aos frigoríficos ( distribuído segundo a. 
capacidade instalada), para compras no período de maior 
oferta formando estoques de carne congelada a serem 
distribuídos no período seguinte.
De forma bastante diversa, as empresas produtoras de carne 
suína desenvolveram estratégias de modernização e ampliação 
de suas plantas produtivas, formas de integração com o 
produtor rural e principalmente a diversificação para a 
carne de aves, que se refletiu, na formação de fortes grupos 
econômicos.
Inicialmente, um dos principais produtos das plantas 
industriais que trabalhavam com a carne suina foi a gordura 
animal, o que, independente do tamanho da planta, exigia um 
processo produtivo que incluía não apenas o abate, mas 
também a desossa e o processamento. Portanto, as unidades 
produtoras de suínos, mesmo as menores, caracterizavam-se 
pela existência de todas as fases de processamento, sendo 
que os maiores estabelecimentos possuíam também processos de 
resfriamento e.congelamento,.
Pesquisa realizada entre os frigoríficos de suínos em Santa 
Catarina, em 1973, revelava qu.e as gorduras, seguidas de 
produtos embutidos e salgados, eram os principais produtos 
desses frigoríficos. Essa mesma- pesquisa indicava. também 
alterações na. estrutura de oferta, destacando o aumentc.i da 
importância de embutidos e curados. Junto com essa alteração 
na. estrutura da oferta, a mesma pesquisa. indicou. a 
existência de importantes investimentos, na primeira metade 
dos anos 70, em ampliação e modernização das instalações.''
No decorrer dos anos 70, para o segmento da indústria 
produtora de suínos, a principal estratégia parece ter sido, 
portanto, a. ampliaçcío e modernização das instalações,, 
direcionadas para. o desenvolvimento de produtos com maior 
grau de elaboração. Deve—se considerar ainda que a gordura 
animal vinha - perdendo espaço para as gorduras vegetais, 
notadamente a. soja.
Essa estratégia incluía também a preocupação com a obtenção 
da matéria-prima. Em primeiro lugar, colocava-se a 
necessidade da desenvolvimento de raças produtoras de carne 
em lugar das produtoras de banha, e em segundo, a 
necessidade de garantir um fluxo constante e suficiente de?
7 ConfortiB CEAG/SC (1975). Taabés no estado no Rio Grsnae do Sui. traoicionai produtor de suinos, o 
governo estadual procurava desenvolver, neste período, ue prooraua de apoio à ísoderniiaçào dos 
frigoríficos suínos (CEAB/SC, 1978).
animais para abate,, cuja criação se fazia principalmente em 
pequenas propriedades rurais combinadas com a produção de 
culturas agrícolas, como a do milho, utilizada como alimento 
básico para os animais.
No caso d a ■ carne suína o estabelecimento de relações 
contratuais entre frigoríficos e produtores rurais 
desenvolveu-se a partir de atividades de fomento agrícola 
promovidas pelos frigoríficos que forneciam os reprodutores 
(jâ procurando introduzir raças produtoras de carne), a 
assistência técnica para o manejo e, posteriormente, também 
a ração e os medicamentos, A evolução positiva das taxas de 
desfrute, da regularidade do fluxo e da qualidade da 
matéria—prima. foram acompanhadas pelo empenho dos 
frigoríficos no melhoramento zootécnico dos rebanhos. Tais 
melhoramentos eram repassados aos produtores rurais pelo 
fornecimento dos animais reprodutores e os resultados eram 
estimulados pela tipificação de; carcaças, que consistia no 
pagamento diferenciado por ocasião da . compra feita pelo 
frigorífico, segundo a qualidade da carcaça produzida.
Os frigoríficos de suínos, ao lado da ampliação e 
modernização dei suas instalações, deram continuidade também, 
a um importante processo de diversificação para. carnes de 
aves que já se desenvolviam desde metade dos anos 60, e 
orient a r a m as e m p re.s as, para estratégias^ de integração
verti ca 1 ,_que acabaria__por__ lhes proporcionar uma amplo
c o n trole da proa u c ão_a a j-ÇLD-g.c u á.i_ í.a..
A dive.çsJ.i.uaÇã.o--paca— aves,-- d-as— f.ci.qori f icos__de suínos ,
aparece como importante estcatéqia frente ao crescimento dos
f riqori_fjLjios_bmdjae-e--e~indica a busc.a__.de linhas de menor
resistência para__o-„pi-ocesso__de_axumulaçào._ A estratégia de
exploração de "novos mercados1' garantiu o crescimento dos 
frigoríficos (originalmente de carne suína), qu.e obtiveram 
parcelas importantes dos mercados nacionais, sem enfrentarem
as vantagens de escala e de custos dos frigoríficos bovinos 
que se desenvolveram com a expansão do mercado interno. Mais 
do que isso , a possibilidade de controle pelos frigorificos 
sobre a criação de animais com maiores taxas de conversão de 
proteína vegetal para proteínas animais e com ciclos 
produtivos menores, proporcionou consideráveis vantagens 
competitivas para estes novos segmentos.
• A avicultura desenvolveu-se principalmente nos estados do 
Sul e Sudeste com destaque inicialmente para o estado de São 
Paulo, dadas as condiçoes regionais da produção de milho e
soja, _e_. ..da_l_pjcaJ.Xza,ção das granjas importadoras de matrizes
e produtacas— d-e-pi-n-tos__d.e_urn__dia..® Mas ,__tanto__quanto a
disponibilidade de insumos, o desenvolvimento da produção 
industrial de aves e seus efeitos sobre a estrutura da 
indústria dt? carnes, resultou das estratégias; especificas 
que alguns frigoríficos Jcriginalraente produtores de suínos) 
colocaram em prática.
Em San ta Catarina, até 1971 duas grandes empresas que 
produziam suínos também abatiam aves e jã em 1975 “quase 
todos os frigoríficos abatem suínos e aves conjuntamente", e 
tal fato era expli_cado por se "constituírem em atividades 
conjugadas às de. .ex.teos.cio_, e processamento de suínos, 
usufruindo da inf-ra-es-trutura .produtiva disponível e da base 
agrícola1 ( CEAG/SC , 197 5 p . 149 ) .
Mas o processo de diversificação para a produção de carnes 
de aves está lioado è.s relações que . tais _ frigoríficos 
puderam estabelecer com a agricultura para "criar" a sua 
fonte de matéria prima, ao lado de algumas condições 
específicas, como a possibilidade de estenderem sua 
experiência ja consolidada de formas de integração com
8 Das 20 eepresas isportatioras de «atrizes, 17 situavas-se no Estado de 81a Paulo, 1 es fcinas Gerais e
2 eis Sarita Catarina. Conforme GIULIETTI et aiii, 1981.
suínos para a produção de carne de aves e as características 
da estrutura fundiária da regi'ào, baseada no minifúndio, que 
lhes possibilitaram construir de forma pioneira, o que se 
traduziria em grandes vantagens de custos.
Em Santa -Catarina, todas l^ as catorze empresas ^ que abatiam 
ayes_. entre as quais estavam as que assumiriam a liderança 
na indústria de carne, utilizavam mecanismos de fomento para
garantir, .a . matéria-prima ( CEAG/SC , 1975 p. 152). No perlado de 
1970 a 1975. 95a_jc1qs frangos abatidos no estado provinham do 
sistema de integração (CEAG/SC,1978 p.74). Tais condições 
não se repetiram em outros estados, nos quais também se 
desenvolviam a avicultura e o abate de aves. Em São Paulo,, o 
principal estado produtor avícola, estudos sobre; a 
comercialização de aves mostram que, em 1970, 54% das aves; 
adquiridas pelos grandes matadouros, o foram através cie 
agentes intermediários (GIULIETTI et alii,1981. p .184). Em 
outros estados desenvolveram-se processos semelhantes, porém 
com menos intensidade, como no Rio Grande do Sul onde. na 
primeira década de 1970, 707. da produção de frango de corte 
estavam ligados a esquemas de integração (GIULIETTI et 
alii,1981, p.166). Também no Espírito Santo, no mesmo 
período, 307. das vendas dos avicultores eram de grupos, 
integrados ( GIULIETTI et alii,1981, p.164).
ntegraçâo— caiji o produtor rural, o frigorificc
:;ompra das aves para abate, "a pr de mercado 
rações, os■srrtror!©-,,— e__o_pj^ Bd-fct-tsM---a.d.q,ui.i;ii..a__a.
vacinas, e medicamentos somente dos frigoríficos
a orieriÍÃS.|.,o___ té..c.D.i.c.a__destes. Este sistema de
integração com o produtor rural era fundamentado num 
Processo mais amplo de inteoracao vertical desenvoIvido 
pelos frigoríficos maiores, que possuíam fábricas de rações 
e matrizeiros que produziam os pintos de um dia.
0 desenvolvimento de estratégias de integração vertical nas
empresas do segmento de carnes suínas e de aves anoiourse 
também em transformações que ocorriaj. f.ora-dá— x-ndilistria de 
carnes . Este foi o caso da integraçao das plantas produtoras 
de raçdes. A indústria de rações teve o tamanho de seu 
mercado diminuído pela quebra das barreiras à entrada, com a. 
generalização de mini-plantas industriais misturadoras e a 
constituição de um mercado específico para a comercialização 
do "premi:-;", que é um insumo importante na composição da 
ração produzida. As ..empresas dessa indústria diversificaram- 
se em alguns casos. Em ou.tros, redirecionarem a produção 
para mercados regionais ou foram parcialmente “absorvidas" 
por um processo de integração vertical com as indústrias 
consumidoras de seu produto. Nessas condiçues, a indústria 
p r ocessadora. de carne de aves, uma das mai ore s c o n s u m i d o r a s. 
d a i. n d ú. s t. ria d..e_ .ca ç ões , passou a p r o auzi r s u a p rôpria r a ç ê. o 
(ORTEGA , 1986).
Um dos aspectos centrais das estratégias de integração 
vertical foi a capacidade de absorção das inovações geradas 
no segmento produtor de matrizes para corte. A atividade 
desse segmento é fundamental para o fornecimento de uma 
matéria-prima uniforme para a. indústria. processadora, e 
também determinante da. taxa de conversão de proteína vegetal, 
ern proteína animal- portanto determinante do custo da 
indústria processadora. Em virtude do domínio da tecnologia 
exigir grandes investimentos em pesquisa que se desenvolve 
nume. estrutura o 1 igopol izada mundialmente pelos grandes 
laboratórios internacionais, a indústria processadora 
associou-se às empresas internacionais que comercializavam 
as matrizes (aves avós), garantindo o controle comercial 
(mas não tecnológico) no mercado nacional, oe diversas 
linhagens para corte. Conforme levantamento realizado por 
LIMA (1984 ) , em 1982 a Perdigão comercializava a. 1 in hag em 
"Perdue" e a Sadia as linhagens "Pilch" e "Arbor Acres".
Portanto, a" inteqracão" dos orodu-tores avícolas naquelas
r e gÁÕ,es__o.o jde___ predomina v a\m__o.s.__nujwr-f-ém^ áro-s__.ce.su. l_tou.__de u m
Prabcesso de integração vertical das empresas frigorificas de
ayes, que lhes garantiu um adequado controle dos fluxos de 
matéria— prima.
Estabeleceram-se relaçües de compra e venda possíveis de ser 
controladas pelos frigoríficos no que se refere aos preços, 
ás quantidades e á tecnologia utilizada em todo o processo» 
Neste sistema, a adoç'à’o de inovações que se iniciavam no 
desenvolvimento genético e avançavam para as fases de manejo 
dos animais (alimentação, controle sanitário,etc. ) poderia, 
ser apropriada total ou parcialmente pelos frigoríficos. 
Além de utilizar o seu poder de formadores de preços, que 
lhes permitia arbitrar a distribuição do excedente gerado na 
agricultura, podiam também garantir um flu.xo regular de? 
matéria-prima com a gu.alida.de desejada, que se refletia em 
redução de custos de processamento.
Conforme as respostas das empresas produtoras de 
suínos/aves, para a pesquisa realizada pelo CEAG-SC (1978), 
as principais vantagens do sistema de integração eram o 
"abastecimento constante da matéria-prima qualificada", a 
"matéria—prima de maior qualidade de rendimento industrial" 
a "redução dos cu.stos industriais nas operações de abate e 
elaboração da matéria— prima", bem como "a padronização da 
carcaça".
O processo de integração vertical e de diversificação para 
outros tipos de carne apresentou como consequência o 
desenvolvimento de unidades produtivas diversas, em torno do 
núcleo básico das unidades processadoras de carne. Ao lado 
da expansão das unidades de suínos e aves, quer por 
ampliações quer por aquisições de unidades já existentes, 
consolidaram-se nestes grupos: (a) unidades produtoras de 
rações e emoresas ligadas á produção de óleo e farelo de 
soja. moinhos de trigo e industrialização de milho, (b ) as
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unidades ligada.s á. exploração agropecuária, (c ) 3 . S unidades
ligadas à distribuição e (d) diversas unidades d e serviços„
0 grupo Sadia, que a partir de meados da décad c* de .60
pdSSd.f 18. a liderar a. indústria de carnes no Brasi1,
desenvol veu _em torno de sua empresa controladora. ( S a d i 5.
Concòrdia.). u.m frioorífico de carne de suínos e aves .
moinho de trigo, uri id ades produtoras de rações e também a
produção e 0 esmagamento de soj a .
Nos anos S0 as pr in c i pai s empresas do grupo eram a Sadia
Concórdia S A . que possuía u n i d a d e s prod u10 ras de ra.çdes ,
soja(esmagamento ) , produtos industrializados de carne s u í n a .
d e_ac/es e moinho de triqo ; a empresa. Moinho da L.a d a g u e
possuía frigoríficos de f ranqo, fábrica de r a ç íj e s ,
esmagamento de soja. e moinho de tricio; a empr © ?=• 3. Fr.,iq obras
S A . que produzia industrializados de a v e s , suínos . raç õ es., 
esmagamento de 50 j a e  a empresa _Sadia Oeste com frigorífico 
de bovinos. O grupo já era proprietário também de várias
empresas ag ropecuá rias » de servi ços.
A base produtiva do grupo j â e r a u m c 0 n j u n t0 articulado de
empresas que ex pressavam 0 processo de in teg ração n a
indústri a de car ne, ou seja englobando a produção do
conjunto de insurnos até seu processo de industrialização, em 
torno de empresas muitidivisionais, com a propriedade do 
capital centralizada.
O grupo, desde a segunda, metade dos anos 70. indicava sua 
tendência de diversificação para a produção de 
industrializados de bovinos, mas que se expressava 
inicialmente como uma estratégia de integração, na medida em 
que possibilitava a produção de insurnos para a. composição de 
seus industrializados. O desenvolvimento da Sadia Oeste - o 
segmento do grupo voltado para frijXQ_çiJ_i_-CO de bovinos -- e, a 
■partir da segunda.__ute-feaete— -dos anos SO , _ a aquisiç á o d a
Sudanisa (frigorifico de bovinos), o arrendamento de um
f riqorif iço bovino pela Friqobràs, e principalmente, a. 
aquisição das Unidades produtivas do frigorifico Mouran e o 
posterior aj-uc.eo-d.ain.en d o da Comabra, passam . a indicar u.ma
evidente_es-t.-r-a-té-g-i-a.--d*g~dirvef^ 4-4^ ca..c.ão para a produção de
carne bovina. **
O processo de integração vertical da produção e de 
diversificação para a produção de carnes de aves foi 
semelhante em diversas empresas qu.e atingiram posições de 
liderança nos anos 80, como a Perdigão, a Cooperativa 
Central CJeste Catarinense e .a- Chapecó. Com exceção de. 
Perdigão, as outras organizações não se diversificaram para 
a produção de carne bovina.
0 crescimento das empresas e grupos através da aquisição 
de unidades industriais já existentes tem sido uma 
característica marcante do desenvolvimento da indústria de 
carnes no Brasi 1 . Qu.er por decorrência dos processos cie 
integração vertical, quer como forma de ampliar fatias de 
mercado (aquisição de unidades industriais entre os grupos 
que atuam na indústria), ou ainda como forma cie entrar na 
indústria.
A consolidação do Grupo Sadia no segmento de bovinos, 
através da aquisição de unidades industriais de grupos que 
situavam—se entre os lideres daquele segmento ( a compra aos 
frigoríficos da Mouran e da Comabra 1 . expressou uma mane iria 
de consolidar a diversificação. nue ié havia sido iniciada. 
a n t e riormente pela criação ci e n o v a s u. n i d a d e s produtoras
(como a Sadia Oeste). aue se conjugou com a ampliação_cLe
f a tias de mercado no segmento de bovinos no oual o grupo j á
9 "A decisSo de aepliar a capacidade de abate e de frigorificação em bovinos, ocorrida es 1989. 
riotada&ente cos a aouisiçSo de ativos industriais aue constituem as instalações das Indústrias Mouran 
es findradina e Araçatuba, e cocs o arrendasento de usa unidade eis Harioa-PR, levou a ue expressivo 
crescimento dessa atividade na Erapresa no decorrer do ano,"' Sadia, Relatório Anual de 1990.
d i^Lfiutava parcelas de mercado. Também o grupo F'erdiqão
adquiriu c Frigorifico Utinqa, que produzia enlatados de
f ------ - ■ ' - ------  - — ----— --- '
bovinos e pertencia á Swif t-Armour .
A aquisição de unidades industriais já existentes foi a 
forma de entrada na indústria- através do segmento de suínos 
e aves, utilizada pela Cevai. Como um "ramo" ligado ás 
atividades de esmagamento e refino de soja do grupo Hering - 
que . atuava . até 72, somente? na indústria têxtil - a Cevai em
1 ? 8 0 a d qu.ii-.i-W:--s—EIk l^clo r .1 f i co Seara de suínos e aves, já
integrado verticalmente e, durante os anos 80, consolidou-se 
na indústria de carnes através de inúmeras aquisições. 
Adquiriu nesse período quatro empresas frigoríficas de carne
de aves_ de por, te__mé-d.ijO— D o s E s-t a d o.s_d e_ S a n t a C; a. t. a. r i n a , 5 â o
Paulo e Paraná, uma unidade de aves e suinos em Santa 
Catarina , também de porte médio e uma unidade de produtos 
industrializados da F' e r d i g & o , um frigorifico de suínos da. 
Swift-Armour e u m .frio o r l.f. i co de bovinos da Bordon.
As estratégias de integração vertical na indústria de carne, 
principalmente no segmento de aves, a diversificavâ.o para 
outros segmentos da. indústria, e o crescimento de grupos 
económicos através da aquisjL_c.âo_ de unidades já existentes,.
sugerem_uma__ forte, tendência__à_concent.raçà:o na indústria de
carnes,
A localização das plantas industriais junto ás áreas de 
produção agropecuária, estimula a expansão através da 
criaçSo de novas plantas ou aquisição de frigoríficos já 
existentes estrategicamente localizados, bem como as 
possibilidades de obter-se economias de escala na 
distribuição e no esforço de venüas. Nos anos 80. todas as 
empresas que ocupavam as principais posições em termos de 
faturamento dentro da indústria eram controladas por grupos 
econômicos cuja base produtiva era a indústria cie carnes. No 
segmento de bovinos, os grupos Bordon, Kaiowa e Anglo. No
y í
segmento de suinos e aves, os grupos Sadia, Perdigão, 
Chapecá. Além destes, em posição de destaque entre as 
empresas com maior patrimônio liquido, podiam-se identificar 
o Grupo Extremo-Su.l (RS) e o Nutribrás (PB). Outros qrupos 
com base produtiva na indústria de alimentos possuem também 
unidades produtivas com expressão na. indústria de carnes. 0 
grupo Sistema PAM que participa da indústria de farinha de 
trigo está ligado à avicultura e possui diversos 
frigoríficos (Pena Branca). Também-o grupo Sola da indústria 
de alimentos possui empresas agropecuárias e frigoríficos.
No decorrer da década de 80,. a participação das quatro 
maiores no faturamento (ou receita, operacional liquida) das 
empresas com maior patrimônio liquido da indústria, cresceu 
de 32,687. em 1980 para 50,447. em 1990, calc u 1 a d a s o b r e
va 1 ores reais--e-em— bese-e-m— 1S19P a partir dos dados de Quem é
Guem--d.a__ Revista Visão (Tabela 1 ) . Outros cálcu.los de
participação no faturamento das quatro maiores,, apesar de 
apresentarem percentuais menores, confirmam a elevada 
concentração da indústria nos anos 80. Com base nos dados do 
Balanço Anual da Gazeta Mercantil, M0NTAGNE (1989.) mostrou 
que a participação das quatro maiores empresas elevou-se de 
26,97 em 1980 para 3/ , 17. em 19o? .
O crescimento da concentração, que se acentuou na segunda 
metade da década, esteve relacionado á queda do faturamento 
real total da indústria ( aqui representado apenas pelas 
maiores empresas da indústria em património liquido, em
média 53 empresas por arua— --pacLÍXíctoj, , e a um expres-sivo
crescimento do faturamento da líder no segmento de 
saí n o s / a v es, ac o m p a n h a çi o _ p eJ-. a_g,ueda _ no . fat ur a m e n t. o da 11 d e r
no segraenjto__d.e_boüjji&s-»— Também a centralização do capital
que acompanhou o desenvolvimento da indústria nas décadas de 
70 e 80 acentuou o significado da concentração ■ se 
observarmos que, em 1990, .das quatro maiores empresas, trés 
pertencem ao mesmo grupo ec on ámi c o í S a d ia, Frigobràs e
HMoinhos da. Lapa),.
A concentração, portanto, foi acompanhada por um acentuado 
movimento de troca entre as posições de liderança, na. 
indústria. Utilizando os dados de faturamento (receita 
operacional líquida) da publicação . üíuem è Quem. corrigidos 
para valores reais com base em 1990 para empresas 
selecionadas segundo seu segmento dentro da indústria, 
observa-se que o grupo das principais empresas do segmento 
produtor de bovinos reduziu sua par t i ci paç.âío no f aturamen to , 
de 38,64% em 197 5 para apenas 15,81% em 1989% com uma queda 
mais acentuada a partir da segunda metade da década de 80 
(Tabela 1). Esta. queda correspondeu ao acentuado crescimento 
das principais empresas do segmento de suínos e aves. De 
14,79% em 1975, sua participação no faturamento cresceu para 
53,13% em 1989. A partir de 1985, o conjunto das empresas 
produtoras de suínos e aves tornou-se o principa1 segmento 
em faturamento dentro da indústria.
Essas alterações refletiram-se na. modificação da estrutura, 
de oferta da indústria. Do total da produção de carnes no 
pais, as carnes de aves participavam, no período de 1970 a 
1979, com 14,91% da oferta e a de bovinos com 59,84%. No 
periodo de 1980 a 1988, as carnes de aves jè. participam com
34,18% oa oferta de carne.s_e__a s^  de bovinos tiveram sua.
participação reduzida para. 47,73%. Neste último período o 
crescimento anual da oferta de aves foi de 7,97% e o de 
bovinos de apenas O ,25% (Tabela 2 ) .
0 Censo de Empresas de 1985, que abrangeu 1.597 empresas da 
indústria, mostrou aue as quatro maiores participavam com
20.6% da receita total línuida. Essa menor____ medida de
concentraçao, calculada sobre um universo maior em relaçso 
ao calculado com base no conjunto das maiores empresas em 
p a t. r i. m Ónio _1 .l.quido.,___ revela também a e x i. sténci a de; u m
e >; DrLe_s_3j--y!C__número de médias e pequenas empresas na
indústria.
Os dados do Censo de Empresas de 19GS5, confirmam a 
concentração na indústria. As 50 empresas com mais de 500 
empregados, que representam 3,137. do número de empresas 
consideradas no Censo, participam com 62,027. da receita 
tota1 1íquida (Tabe1 a 3) .
Essa fragmentação da indústria de carnes deve-se às 
características do produto e do processo produtivo, que 
possibilitam a existência de- unidades produtivas que 
realizam apenas o abate e que estão circunscritas a mercados 
locais. Tais segmentos são protegidos por reduzidos custos 
cie transportes e pelas relações que podem estabelecer com 
seus compradores, satisfazendo hábitos de consumo de carne 
fresca com agilidade na distribuição do produto. Nestes 
segmentos o volume de capital inicial e o tamanho das 
plantas são reduzidos. A ampla difusão da tecnologia 
utilizada e o acesso ao equipamento necessário reduzem
consideravelmente as__barreiras á entrada. Estas unidades
produtivas estão próximas de seus mercados consumidores e 
produzem apenas carnes frescas ou resfriadas e seus canais, 
de distribuição s'à'o os pequenos varejistas. Com pequenas 
escalas de produção e reduzido número de produtos,- ao 
seguirem os preços estabelecidos pelas lideres podem compor 
suas margens de lucros, considerando seus menores custos na 
distribuição e especialmente sua capacidade de rápido 
atendimento nos pequenos mercados. Estas condições 
possibilitam bons níveis de rentabilidade em condições de 
menor produtividade se comparada às maiores empresas. □ 
número de pequenas empresas ( até 9 empregados) no Censo das 
Empresas de 1985 corresponde a mais da metade das empresas e 
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Produção de Carnes de Frango, Suína e Bovina 
Brasil 19 /O-1988
1970 -  1979 1980 - 1988
Carne de Frango 
Prod.(1.000 t) /i >•—> r~i - 1  *1- » 7 O 14.279
Taxa de Cresc.Anual 19,75 7 , 97
%  n a P r o d.Total 14.91 34. 18
Carne de tíu.íno
F’rod . ( 1. 000 t ) 8 . 429 /  . L < b ò
Taxa de Cresc. Anu.al 3,07 2,96
%  n a P r o d . T o t a 1 2 Í3 - 3* 18 . O  fe’
Carne de Bovino
Prod. (1.000 t) 19.985 19„993
Taxa de Cresc.Anual 2,40 0,25
7. na Prod. Total 59 ,84 47,73
Fonte: UBA. AFINCO, IBSE
Taxa geosétrica séáia anual de crescieento caicuiada
por ZIRLIS et alii (1990)
Abate, Frigoríficos e Conservas de Carnes - 1985
Número de Empresas, Receita e índices de Rentabilidade e 
Produtividade por Estratos de Pessoa 1 Ocupado.
PESSOAL NUN.de X RECEITA 7. I ND ICE I ND ICE 
OCUPADO EMPR„ TGT.LIQ. RENTAB. PRODUT 
__________________  ______  (bilhões Cr$)___ ___  (1) •_____  (2)
1 c l 4 6 9 1 4 3 .  2 ò 1 2 7 0 , 3 8 2 ,  l o l 0 , 0 1 2
cr 3 Q 2 6 4 1 6 c :  “7- e í -1 1 6 3 O  o 4 9 1 ,  1 6 4 0 , 0 1 3
1 0 a 1 9 1 5 8 Q . 8 9 3 3 8 0 1 1 , 1 5 7 0 ,  0 2 0
2 0 0 4 9 1 6 3 1 0 2 0 1 . 1 9 3 •J> • 5 8 1 .  1 8 7 o ,  0 3 6
5 0 3. 9 4 C." . 8 8 1 .  5 7 7 4 . 7 4 ■t_ ,  1 2 0 0 ,  0 2 5
1 0 0 3. 2  4  9 1 3 0 8 1 4 4  .  9 2 9 1 4 , y 1 .  0 7 4 Q ,  o  1 6
2  5  0 a 4  9  9 4 6 2 , 8 8 4  . 3 0 3 1 2 , 9 3 1 i )  '2‘ 0 ,  0 0 6
5 0 0 0 í í !  3. Í  3 5 0 1 3 2 0 . 6 2 5 6 2  , 0 2 1 0 O  2; ’ 7
1.597 100,00 33.255 100,00
Foníe: IBGE, Censo de Espresas, 1?B5
Notass i Receita Total Liquida/Despesas e Custos Totais
2 (Receita Total Liquida - Despesas e Custos Totais)/ 
Pessoal Ocupado
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C A P I T U L O  I I  -  O P A R A D I G M A  T E C N O L O G I C O  D A  I N D U S T R I A  D E  C A R N E S
O objetivo deste capitulo è identificar a constituição do 
paradigma tecnológico da indústria de carnes, de forma a 
conhecer os condicionantes e adiretão da tecnologia na 
indústria. Neste capitulo toma-se por objeto as condições 
tecnológicas na -indústria e não nas firmas especificamente. 
Na seçào 1 procura-se identificar o paradigma tecnológico, 
analisando-se a formação do campo de problemas e soluções 
qu.e delimitaram o paradigma. , Na seçào 2 destacam-se outras 
características do processo inovativo na indústria, como a 
natureza incremental das inovações e as características de 
geração e uso das inovações. Na secão 3 analisam-se as 
oportunidades tecnológicas e as condições de
apropriaibi 1 idade no âmbito do paradigma tecnológico.
2 . 1  - O  D e s e n v o l v i m e n t o  d o  P a r a d i g m a  T e c n o l ó g i c o  n a  I n d ú s t r i a  
d e  C a r n e s .
Ao referir-se è. direçSo das mudanças tecnológicas, DOS! 
considera a existência de paradigmas que condicionam os 
processos inovativos em direções determinadas pelo conjunto 
de problemas e soluções consideradas previamente relevantes 
e que delimitam os esforços tecnológicos. "Um paradigma 
tecnológico define contextua1mente as necessidades a serem 
atendidas, os principio;::- científicos a serem usados para as 
tarefas, a tecnologia. de materiais a ser
empregada" (DOSI ,• 1988 p. 11217). No sentido definido por DOSI .
o paradigma tecnológico configura um padr'â'o de solução para 
determinados problemas técnico—econümicos que se baseia em 
princípios derivados das ciências naturais, orientado para a
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aquisição de conhecimentos específicos de maneira a 
resguardá-los de uma rápida difusão aos competidores. Este 
padrão identifica um campo selecionado de problemas e 
soluçòes que condiciona os esforços tecnológicos no 
melhoramento progressivo de características tecnológicas e 
económicas de um artefato básico especifico.
Na indústria de carnes as inovações tecnológicas, para a 
produção de um produto não complexo e de consumo corrente 
(proteína animal para consumo humano), orientaram-se para 
solucionar t rade-offs entre sabor, textura, cor, rapidez e 
conveniência no consumo, qualidades nutricionais,
possibilidades de conservação, e facilidades na
distribuição, frente a diferentes condições de processamento 
e custos no decorrer de seu desenvolvimento.
A inibição ou o retardamento da decomposição microbio1ógica 
da carne foi o objetivo inicial na utilização das técnicas 
de conservação e processamento da carne, principalmente pela 
ação do sal e do calor, através de métodos como a cura e a 
defumação. No inicio do século dezenove o acondicionamento 
em recipientes hermeticamente fechados e esterilizados, foi 
um marco no desenvolvimento dos métodos modernos de 
processamento (PEARSON & TAUBER, 1984). A conservação de 
alimentos em recipientes lacrados é anterior ás descobertas 
cientificas sobre o desenvolvimento de microorganismos. 
(PIKE, 1964). A conservação da carne e o desenvolvimento de 
métodos industriais através da experimentação pela própria 
indústria, caracterizaram o desenvolvimento tecnológico da 
indústria até o. final do século dezenove.
Referindo-se ao desenvolvimento dos processos de cu.ra 
PEARSON & TAUBER comentam :" Os princípios científicos não 
eram aplicados para a carne curada até a última metade do 
século dezenove, quando o crescimento da indústria de 
Drocessafíien to da carne começou a encontrar formas
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melhorar a qualidade. Os métodos atuais de cura rápida, tais 
como os processos de injeç'ào de salmoura, s'ào de origens 
mais recentes. Eles não eram usados comumente até os anos 
40. Muitas inovações ocorreram na cura da carne durante os 
últimos 35 anos, as quais foram possíveis pelos avanços nos 
equipamentos e na maior mecanização." (PEARSDN & TAUBER, 
1984 p.46)
GRAU (1972) afirma que as investigações científicas (básica 
e aplicada) estavam orientadas para o conhecimento de 
problemas relacionados á pecuária e afetos ao comportamento 
bioquímico do músculo dos animais vivos.x Com o 
aprofundamento dos conhecimentos sobre os processos de 
refrigeração utilizados para a estocagem e transporte da 
carne, a atençSo dos físicos e químicos orientou-se também 
para a investigação do comportamento do músculo após a morte 
do animal.2 Ds problemas colocados pelo processamento da 
carne impuseram também a necessidade de investigações 
cientificas sobre quest&es técnicas especificas dos 
processos em experimentação, bem como o desenvolvimento da 
análise química dos produtos finais da indústria. O rápido 
desenvolvimento de novos equipamentos e novos métodos de 
processamento,-' cujo domínio era ainda, precário, exigia o 
aporte de conhecimentos microbio1ógicos para a solução de 
problemas ligados à utilização dos novos equipamentos e 
processos. Neste momento do desenvolvimento da indústria, 
foi relevante a contribuição da investigação cientifica 
sobre as “exigências microbiológicas de uma verdadeira 
higiene” nos processos produtivos (GRAU,1972 p .22).
1 “ft diferenciação das proteínas do túsculo, seu cosportasento, sua estrutura, tanto no b ú s c ü Io  c o s o  
na própria eolécula proteica, as reaçSes recíprocas, as correlaçSes, foras durante suito tespo o tesa 
dominante.“ íBftftU, 1972 p . 12)
2 BIsto foi - para dizê-lo coe usa frase solene - o iosento crucial' da ciência da carne. Os 
investigadores interessados estudavas o coiportasento post tortet da carne depois rio sacrifício do 
anisai, se fasiliarizavas cos a rigidez cadavérica, co» o rigor lor t i s ,  cos a forsafta de àcido lático 
e suas relações cos o estado de riqidez.' (SRAU,1972 p.14)
3 6RAU senciona especificasente a utilização da kutter (sâquina para picar a carne! coiao us evento 
ieportante para as fábricas de esbutidos, e tasbés a utilização de nitrites coisbir.ados cos o sal para 
os processos de cura (GRAU, 1972 pp.íS e 19).
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Portanto o desenvolvimento tecnológico inicial sustentou-se 
na experimentação com o aporte posterior dos conhecimentos 
científicos para a correção necessária dos processos de 
conservação e o controle da qualidade dos produtos que deles 
resultavam, principalmente sob o ponto de vista das suas 
possibilidades de conservação.
A gradativa ampliação da investigação cientifica dos 
problemas decorrentes do processamento da carne e sua 
institucionalização, pela criação de institutos públicos e 
privados específicos sobre o tema, são acontecimentos que 
ocorreram paralelamente ao rápido desenvolvimento dos 
equipamentos e das formas de acelerar os métodos de 
conservação no decorrer das primeiras décadas do século 
vin te.
Segundo PEARSON & TAUBER (1984) a viabilização quase 
universal da refrigeração reorientou os objetivos da 
indústria de processamento de carnes. Mais do que a 
conservação, os aspectos de conveniência do consumo e a 
variedade dos produtos tornaram-se importantes objetivos 
para a. indústria.
ÜLAUSI (1991), comentando o desenvolvimento tecnológico da 
indústria americana de alimentos, afirma qu.e há cinquenta 
anos atrás, o enlatamento era ainda o principal método de 
preservação de alimentas. A generalização da refrigeração 
doméstica e o desenvolvimento de novas técnicas de 
preservação como o congelamento rápido e a desidratação
4 GRAU (1972) afirna oue a investigação científica dos problesas da carne saiu do círculo fechado dos 
aspectos vaterinários e de higiene, tornando-se objeto de estudo taffibês para os quíeícqs e os 
biólogos. Na Inglatera, Alesanha, Finlândia , Suécia, Disanarca, Países Baixos, Franca, Unito 
Soviética. Hungria, Tchecoslovàquia, Polônia, Iugoslávia e Estados Unidos, foram os países nos quais, 
a partir dos anos 20, fundaras-se centros de investigação financiados pelo Estado, ligados às 
universidades, ou vinculados às espresas produtoras de carne. Henciona ainda que, soaente es í'?55 foi 
realizado o priseiro encontro europeu de cientistas dedicados a investigaçlo do processamento de 
carnes.
iniciaram um pt-^iodo novo na indústria de alimento, o dos 
alimentos especialmente formulados e projetados.
Da mesma forma, na indústria de carnes a introdução de 
técnicas de congelamento rápido no decorrer da década de 30 
e a general izaç'ào no uso de equipamentos domésticos de 
refrigeração, o constante desenvolvimento de novos 
equipamentos e insumos, criaram as condiçòes que afetaram a 
forma e os objetivos dos métodos de processamento industrial 
das carnes,3 Além da simples possibilidade de conservação do 
alimento, o objetivo da indústria ampliou-se para as 
tentativas de aumentar o período e as condições de 
preservação da carne e principalmente de melhorar a 
conveniência de seu uso e sua variedade. Desenvolveu-se 
portanto uma nova combinação nos objetivos do processamento 
da carne, na qual adquiriu relevância a obtenção de melhores 
qualidades organo1épticas e nutricionais dos produtos, e a 
conveniência no seu consumo.
As carnes processadas através de cada um dos métodos j è. 
desenvolvidos (cura, defumação, congelamento), passaram a 
ser produzidas também visando o aumento de suas qualidades 
organolépticas e nutricionais. O desenvolvimento do processo 
de cura ilustra esse aspecto. Com o aperfeiçoamento dos 
equipamentos para injetar a salmoura, obteve-se uma melhor 
distribuição da salmoura na carne, reduzindo—se o tempo 
necessário para a cura da carne e aumentando a uniformidade 
dos produtos curados. Com a redução do sal na composição da 
salmoura e com a utilização de novos insumos (como os 
nitritos) foi possível melhorar a qualidade organoléptica 
dos produtos curados, obtendo-se produtos curados com melhor 
sabor e coloração. Com a possibi1 idade de estocar estes 
produtos sob refrigeração, a cura deixou de ser utilizada
5 A conservação de carnes através de técnicas de refrigeração já era utilizada pela intiüstria 
principalãente para a estocaoeg e para a distribuição â longa distância.
0 desenvolvimento das técnicas de congelaaento rápido afetou diretasente a fase Se p r o c e s s a m e n t o  na 
indústria de carnes.
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apenas como método de conservação e os produtos tornaram—se 
meio-curados e conservados em ambientes refrigerados.
No que se refere ao objetivo para o qual a indústria passou 
a utilizar os métodos conhecidos« o desenvolvimento cio 
processo de defumação também modificou suas funções. "A 
defumação, como a cura, tem um efeito preservativo sobre a 
carne. Com a refrigeração mecânica, a importância da 
preservação declinou. Hoje, os produtos meio-defumados e os 
meio-curados, são consumidos para aumentar a variedade e a 
atratividade na dieta. Consequentemente, a defumação serve 
principalmente para promover variaçües no sabor. Os produtos 
fortemente defumados dos tempos iniciais têm desaparecido, 
embora alguns consumidores em alguns paises os prefiram." 
(PEARSÜN &. TAUBER, 1984 p.69)^
Ao mesmo tempo qu.e alteraram-se as funçües dos métodos 
conhecidos de preservação, e que passaram a ser utilizados 
de forma combinada porporcionando produtos mais atrativos 
para o consumo e ampliando o conjunto de produtos da 
indústria, desenvolveram-se também novos métodos de 
conservaçdo com o objetivo de aumentar o periodo de 
conservação do alimento e facilitar suas condiç&es de 
estocaaem.
O desenvolvimento das tecnologias de conservação na 
indústria de alimentos, "apontam no sentido da crescente 
combinação entre técnicas de frio, calor, de irradiação de 
procedimentos químicos e biológicos, tendo por finalidade a 
melhoria das .qualidades organo1épticas, nutricionais e 
microbiolugicas dos produtos, bem como a redução dos tempos 
de produção e estocagem, tanto pela abreviação do tempo de 
tratamento das matérias-primas como do tempo total de
6 Segundo PEfiRSGN & TfiüBER (1984) os principais objetivos atuais da utilização da deíusaçSD sSo:(1) 
deseRvelvÍGento do sabor, (2) preservação, Í3) criação de novos produtos, (4) desénvDlvieento da cor
(5) proteção tia oxidação.
trabalho por unidade de produto" (SENAI, 1987 p.27). Esta 
afirmação é valida também para a indústria de carnes. Como 
vimos anteriormente, novos insumos ou melhorias técnicas nos 
processos de conservação tem provocado a utilização 
combinada de técnicas de conservação, como as utilizadas 
para os produtos de "umidade intermediária". Para PEARSQN & 
TAUBER (1984) o desenvolvimento destes produtos foi possível 
devido á viabilidade comercial de antimicóticos que podem 
evitar o crescimento de leveduras e fungos. Utilizados de 
forma combinada com as técnicas de cura, reduz-se a 
atividade da água nos produtos, tornando-os
microbiologicamente estáveis.
As diversas técnicas de conservação são absorvidas de forma 
especifica na indústria de carnes e o seu desenvolvimento 
está ligado a padrões tecnológicos próprios, nos quais 
ganham relevância variáveis tecnológicas como o 
aperfeiçoamento de determinadas qualidades intrínsecas do 
produto, a origem e composição das matérias primas, e também 
aspectos específicos da conveniência no uso e apresentação 
do produto. Na trajetória tecnológica da indústria de carnes 
é relevante a combinação das diversas técnicas de 
conservação com outras técnicas de processamento de 
alimentos, que têm caracterizado um campo especifico de 
desenvolvimento tecnológico na indústria. Não se trata 
apenas da absorção de técnicas "puras" de conservação, mas 
da sua combinação com outras técnicas utilizadas nos 
processos produtivos alimentícios para o desenvolvimento da 
cor, sabor, a composição das matérias-primas e insumos, e a 
"construção" e . moldagem de produtos similares. Os aditivos 
são importantes não apenas para conservar ou estabilizar, 
mas para aglutinar os diversos componentes dos produtos, ou 
realçar características de sabor e cor. Da mesma forma os 
novos materiais e equipamentos de embalagens refletem o 
desenvolvimento de processos produtivos específicos qu.e 
procuram não apenas melhorar as condições de conservação mas
também desenvolver a formatação, apresentação e a 
conveniência no consumo do produto.
A absorção pela indústria de carne de métodos novos de 
conservação, como a desidratação por frio e a irradiação, 
proporcionaram produtos que podem ser conservados por longos 
períodos de tempo fora de condições especiais. Obtiveram-se 
novos produtos de categoria "she If-stable", cujas condiçues 
de transporte e estocagem são mais seguras e fáceis que as 
dos tradicionais produtos desta categoria como os enlatados 
por exemplo.
Tornou-se particularmente relevante para a indústria de 
carnes, o desenvolvimento de processos para a obtenção de 
produtos de melhor qualidade organoléptica e melhor 
conveniência de consumo. Nestes novos processos, as
modificaç'ões maiores não foram nas alterações do método de 
conservação a ser utilizado, ganhando cada vez mais 
importância a técnica de processamento.
Originalmente a produção de salsichas era um método que 
objetivava a preservação da carne (que era triturada e 
submetida è defumação ou cozimento). Posteriormente, a 
indústria conseguiu desenvolver os produtos denominados de
1 seccionados e formatados" . São produtos que utilizam 
pedaços grandes de diferentes músculos de carnes e que são 
amalgamados para dar a impressão de formar u.ma única peça de 
carne. " O desenvolvimento de produtos seccionados e 
formatados em quantidade é de oriqem recente e decorre do 
progresso técnico dos últimos 20 anos. (...) 0 maior avanço 
na produção de seccionados e formatados pode ser atribuído 
aos europeus, que desenharam tumbadoras e massaqeadoras 
especificamente para a obtenção destes produtos" ( PEARSON & 
TAUBER, 1934 p .124).
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Este é d melhor exemplo do desenvolvimento de processos (que 
podem ser combinados com diferentes técnicas de conservação) 
com o objetivo de obter-se produtos voltados para a 
conveniência de seu consumo, sendo produtos mais fáceis de 
fatiar e servir e que podem ser moldados para demandas 
especificas, através, por exemplo, do controle do tamanho do 
produto. Os cortes menos nobres da carne podem ser 
utilizados na obtenção de produtos mais atraentes, o 
processo de cura destes produtos é mais rápido e é mais 
fácil de controlar a uniformidade da cor e da distribuição e 
quantidade de gordura no produto.
Métodos recentes para a produção dos chamados 
" res truturados1 « podem ser considerados uma sofisticação dos 
processos produtivos que são utilizados para a produção de 
salsichas, e de seccionados e formatados. Essa técnica de 
processamento proporciona, pela reformataçSo da carne 
triturada, produtos com a aparência e características 
parecidas a certos cortes originais da carne. E um processo 
que permite obter um produto com caracteristicas de textura 
e estrutura próxima dos cortes originais da carne.7' Obtém-se 
desta forma produtos de carne que podem ''imitar" os cortes 
de mQsculos originais.
Trata-se, portanto, do desenvolvimento de técnicas de 
separação da carne dos ossos, de forma combinada com 
técnicas de seleção, trituração e mistura de carnes e do 
desenvolvimento de equipamentos e novos insumos que, 
aperfeiçoando os métodos utilizados para salsichas e 
produtos seccionados e formatados, possibilitaram "recriar" 
tecidos musculares. Estes produtos possuem textura, sabor e 
cor similares ás partes originais dos músculos, e
7 Após o corte es cubos ou e® fatias dos eúsculos originais, eles sSo sisturados ( de saneira a ohter- 
se a consistência desejada Ipara produ2Íre§ usa iassa uniforsse ( coe usa textura intersedièria entre a 
textura da carne soida e a de uisa peça inteira de carne) e suinietidos è pressto para dar sua forsa e 
seree posteriormente congelados. Diíerentesente das salsichas e dos seccionados e forsatados, nâo sSo 
processados a quente, nea curados (PEARSGN ê TfiUBER, 1984).
caracterizam mais um passo na linha de evolução tecnológica 
iniciada com a fabricação de embutidos e salsichas.
PEARSON & TAUBER (1984) relacionam as vantagens para a 
indústria na produção de seccionados e formatados, a partir 
das quais é possível observar-se que a direção do progresso 
técnico é condicionada pelas tentativas de soluções de um 
conjunto de problemas técnicos de produção que não se 
reduzem a questftes somente relacionadas aos problemas 
colocados para a conservação dos produtos. Os produtos 
seccionados e formatados têm menor perda no cozimento, a cor 
é mais uniforme e mais fácil de controlar, é melhor o 
controle da composição do produto no que se refere è 
quantidade e distribuição da gordura, o processo de cura é 
acelerado e os cortes mais baratas da carcaça podem ser 
utilizados para produtos mais atrativas ao consumo e com 
maior valor agregado.
Evidenciam—se assim alguns importantes aspectos do paradigma 
tecnológico que tem condicionado as transformações 
tecnológicas na indústria de carnes. O desenvolvimento de 
novos métodos de conservação, a utilização combinada de 
métodos de conservação já conhecidos, e o desenvolvimento de 
novos métodos de processamento orientam-se não mais apenas 
para a produção em escala industrial de produtos de carnes 
que possam ser conservados no tempo.
As técnicas de conservação e os métodos de processamento 
procuraram superar os limites colocados pela matéria-prima 
básica da indústria, considerada a sua constituição 
heterogênea, no que se refere, por exemplo, à distribuição 
desigual dos diferentes tecidos conjuntivos e graxos no 
corpo do animal, de maneira a ampliar sua utilização em 
produtos de maior valor agregado. Ao mesmo tempo procurou, 
resolver os problemas de conservação das proteínas animais 
para o consumo humano, no que se refere ao tempo e à.s
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condi ç'des de conservação, bem como a manutenção da 
uniformidade dos produtos e das qualidades orqano1épticas 
afetadas pelos métodos de conservação. Estas novas questões, 
que ampliaram a heurística do paradigma, se relacionaram 
também com as tentativas de melhorias na eficiência dos 
processos produtivos, como a redução dos tempos de 
processamento e a eliminação das perdas.
As soluçííes obtidas indicam a tendência de se aumentar 
continuamente o grau de transformação do produto (aumentar o 
seu valor adicionado) e torná-lo mais parecido com a 
matéria-prima utilizada (a carne fresca) e ao mesmo tempo 
conter todas as facilidades possíveis de distribuição e 
consumo. As facilidades de distribuição estão relacionadas á 
obtenção de produtos com melhores condições de estocagem e 
transporte. As facilidades de consumo traduziram-se em 
produtos que aqreqam o maior número possível de atividades 
de preparo do alimento para o consumo em refeiçües 
domésticas e para a rede de serviços que oferece refeições 
fora do domicilio (restaurantes, hotéis, hospitais, redes 
fast-food, cozinhas industriais).
Esse paradigma tecnológico, em franco desenvolvimento na
indústria, abriu caminho para a criação de produtos que
utilizam vários tipos de carnes e também proteínas de origem 
vegetal.
A indústria passou a combinar a utilização de vários tipos 
de carne que permitem regular a quantidade de gordura no 
produto final, .ou melhorar sua textura. Sobre este aspecto 
KARíiAS comenta a tendência de atenuar-se a fronteira formal 
entre a produção de alimentos de origem vegetal e animal e o 
desaparecimento, sob o ponto de vista do consumo, da. 
rotulaçâo das carnes do tipo vermelha ou branca, na medida 
em que esses tipos são usados de forma intercambiável nos 
produtos processados. Neste sentido o produto processado de
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carne "integrada" sintetizaria as necessidades nutricionais 
e poderia prevalecer frente aos demais (KARMfiS, 1982)
Inicialmente as misturas para a produção de processados de 
carne utilizavam carnes suinas e bovinas. O aumento 
gradativo na utilização de carnes de aves para produtos 
processados ocorreu paralelamente á.s melhorias nas condições 
de mecanização do abate, depenaçâo e evisceraçâo de aves. 
Considerando as qualidades nutricionais das carnes brancas 
em relação às carnes vermelhas, e sua conveniência de 
consumo e produção, o segmento produtor de carnes de aves 
adquiriu grande peso na indústria de carnes, impulsionando a 
indústria para o atendimento de demandas por variação da 
dieta alimentar de proteinas animais.
Com a utilização de diversos tipos de carnes e a 
possibilidade do uso de proteinas de fontes vegetais, a 
ênfase deslocou-se para as técnicas de composição do 
produto. F'or um lado procurou-se adicionar proteinas de 
outras fontes como forma de aumentar o volume do produto 
final e melhorar suas condições nutritivas sem modificar 
substancialmente sua aparência, textura e sabor. F'or outro, 
desenvolveram-se produtos simulados de carne, "constru.indo- 
se“ seus diferentes componentes e moldando-os de forma a 
simular o produto original. No desenvolvimento do bacon 
simulado,por exemplo, produz-se uma mistura de componentes 
de carne e outros ingredientes para obter-se a aparência, a 
textura e o sabor da porção de carne nr^gra que compòe o 
bacon e também, de forma separada, uma mistura que tenha as 
mesmas propriedades da gordura do bacon. Os dois componentes 
s'a(o misturados, e moldados de maneira a simular a aparência 
do bacon original.
Tais procedimentos envolveram a utilização de novos 
ingredientes e o desenvolvimento de técnicas para a obtenção 
de amálgamas apropriados que possibilitassem a junção das
fibras, bem como, técnicas para dosar os componentes e 
moldar os produtos, proporcionando aparência e formato 
também similares a certos cortes originais da carne fresca.
Para KARMAS (1982), o desenvolvimento de produtos análogos e 
simulados indica uma tendência nova na tecnologia de 
processamento de carnes que supera as imposições naturais da 
matéria-prima direcionando a indústria para o fornecimento 
de produtos de carne "sob medida" {tail o ring), ou seja, 
possíveis de serem produzidos com tamanho, peso, forma e 
atributos sensoriais uniformes e de acordo com as exigências 
dos consumidores institucionais (hotéis, restaurantes, 
cozinhas industriais).
Na indústria de carnes o fracionamento da carcaça, a 
composição de diferentes tipos de carnes com proteínas de 
origem vegetal e, a "reconstituição" de produtos cárneos, 
ampliaram considerávelmente o conjunto de produtos da 
indústria. Estas mudanças técnicas não provocaram, na 
produção e também no consumo, a substituição da proteína 
animal por proteínas de origem vegetal.
Conforme comentam GOODMAN et alii : "Substitutos da proteína 
vegetal, especialmente análogos de carne baseados em soja, 
representaram uma ameaça inicial ã indústria de proteína 
animal. Com a micoproteína, no entanto, este setor enfrenta 
agora o desafio de um processo exclusivamente industrial 
capaz de reproduzir as qualidades texturais, nutricionais e 
outras características da carne fresca e desengordurada". &
8 "As proteínas raicrobiais de célula única (PCU) foras definidas coso 'células secas de 
isicrooroânisffios coso algas, actinosiicetos, bactérias, fermentos, eofos e fungos sais elevados, 
cultivados es sisteinas culturais de larga escala para uso coeo fontes de proteínas para a alisentação 
husana e anisai'!...) A deianda da PCU para consuno husano, até o somente, está baseada es seu uso 
cgíío suplesento orotéico e suas características funcionais para o processamento, ao invés fie coso 
fonte priüària de proteína nas dietas husanas. (...) Usa recente inovação consiste na produção da 
sicoproteína, us iicroíungo cujas propriedades texturais pode® ser usadas para sisular a textura de 
proteínas animais sais facilsente do que, por exeaplo, a soja. Consta que carnes, aves e peixes têa 
sido, todos, imitados satisfatóriaísnte tanto eis textura quanto e® sabor." (GOODMAN et alii 1990 
pp.113 e 114)
Mas comenta também que " As recentes pesquisas sugerem, no 
entanto, que o complexo cereais/carne moveu-se rapidamente 
para enfrentar, em sua infância, esse desafio e eliminou 
efetivamente a ameaça da proteína de célula única."( GOODMAN 
et alii 1990 p. 122) ^
Ao lado das condições criadas pela indústria para contrapor- 
se á substituição da proteína animal pela vegetal, o 
fracionamento da matéria-prima e sua reconstituição no 
processamento de produtos cárneos indica o aprofundamento do 
paradigma tecnológico que tem direcionado o progresso 
técnico na indústria. Conforme observamos anteriormente, o 
corte e a trituração da carne deixaram de ser uma técnica 
apenas de conservação, como nas técnicas originais de 
produção de salsichas, e tornaram-se uma fase de um processo 
produtivo mais complexo, que pode inclusive "reconstituir" 
produtos cárneos.1-0
A direçáo do progresso técnico na indústria de carnes está 
relacionado, portanto, aos avanços nas tecnologias de 
conservação que síio absorvidos para um tipo específico de 
alimento (a proteína animal), e também, ao desenvolvimento 
de tecnologias de processamento que nlo estáo relacionadas
Ç “ o fracasso retusbante da PCU eis penetrar os ®ercados sais isportantes de alisentos e raçêes nos 
anos 70 nâo foi devido apenas a custos nâo cospetitivos, coso aceito pela sabedoria convencional, fio 
contrário, refletiu tassbès o sucesso de uia bee orquestrada caspanha de relações públicas, conduzida 
por esses poderosos interesses ligados aos cereais e á carne, que relegou a PCU a nichos estreitos e 
especializados do eercado.E(GQODRAN et alii 1990, p.122/
10 No que se refere especificamente às possibilidades de substituição da utilização da satèria-priea 
de oriçeB anisai por proteinas de orige® vegetal, FftNFANI et alii (1991) identificaras na indústria de 
alisentos us paradiçaa tecnológico especifico -que denosinou de paradigma da substituição-, envolvendo 
o fracionasento e a reconstituição dos alisientos. fis caraterísticas dos produtos passas a ser 
Setereinadas na sua fase de processasento industrial, elieinando a identidade do produto agrícola e 
substituindo os produtos de origes rural, Ho caso especifico tia indústria de carnes, as possibilidades 
técnicas de aproveitar todos os cortes das carcaças, o desenvolvimento de equipasentos e insueos, 
orientou o fracionasento para o desenvolvimento de produtos reconstituídos de carnes. 0 fracionasento 
portanto, se desenvolve no âibito do paradiqsa tecnológico, superando as lisitaçàes ispostas pela 
natureza da aatéria-prísa e aspliando as possibilidades de aproveitàiiento tías carnes- face aos avanços 
nos processos e técnicas de produção da indústria. Isso isplica inclusive na utilização de insusos de 
origes vegetal coea no caso dos produtos análogos ou sisulados de carnes, ses necessâriaiiente 
“substituir” a satéria-prifia básica.
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diretamente aos problemas de conservação. Para DOSI "a 
atividade do processo tecnológico ao longo dos t rade-offs 
tecnológicos e econômicos definidos pelo paradigma" 
caracteriza as trajetórias tecnológicas (DOSI,1988 p.1128). 
Na indústria de carnes as trajetórias estão relacionadas 
tanto a certas "tecnologias particulares" que orientam os 
processos de busca -especificamente às tecnologias de 
conservação de alimentos-, como também, a determinados 
elementos tecnológicos e económicos dos processos produtivos 
da indústria, como a ampliação das escalas minimas de 
produção, os incrementos na produtividade e a busca de novos 
mercados. Neste último caso pela ampliação constante do 
conjunto de produtos da indústria, especialmente os de maior 
valor agregado.
O progresso técnico na indústria de carne expressou-se em 
determinadas atividades tecnológicas que podem ser agrupadas 
segundo sua natureza e objetivos no seguinte conjunto de 
trajetórias: a) o desenvolvimento de novas técnicas 
especificas de conservação, e o uso combinado das técnicas 
de conservação b) o avanço na interação entre as fases do 
processo produtivo, alterando significativamente as relaçóes 
entre as fases de abate, desossa e processamento industrial 
da carne; c) a intensificação do controle dos fluxos da 
matéria prima e das condiçfíes .industriais de? abate, no 
sentido do aumento da qualidade das carnes direcionado para 
o aproveitamento industrial; d) o desenvolvimento de 
produtos no sentido de aumentar a participação dos produtos 
de maior valor agregado no mix de produtos das empresas; e) 
o desenvolvimento das técnicas de processamento para a 
melhoria das qualidades organolépticas e nutricionais dos 
produtos e para atender è. conveniência no uso de um produto 
de consumo corrente; e f) o desenvolvimento de facilidades 
técnicas para a comercialização, diminuindo a necessidade de 
refrigeração no transporte e aumentando a vida de prateleira 
do produto.
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A análise do paradigma tecnológico e suas trajetórias, exige 
também uma avaliação especifica sobre os avanços recentes de 
um conjunto de novas tecnologias gerais que afetaram 
significativamente os processos industriais. O processo 
produtivo da indústria de carnes incorporou as
transformaçSes características dos processos de produção 
industrial que se difundiram, desde meados dos anos 70, 
através dos mecanismos digitalizados, capazes de programar o 
processo de automação. Nas fases em que o processo 
caracteriza-se como continuo (algumas linhas de embutidos), 
foram incorporados mecanismos programáveis que otimizaram os 
fluxos de produção. Nas fases em que o processo ê similar a 
uma linha de montagem (abate, desossa, maturados) foram 
incorporados, em determinados pontos do processo, 
equipamentos e sistemas de controle automatizado.
Os efeitos das tecnologias microeletrônicas (que forneceram 
u.ma nova base técnica para o processo de automação 
industrial substituindo a base e 1etromecânica) atingem todas 
as fases do processo produtivo. O desenvolvimento de 
equipamentos automatizados para resfriamento, congelamento, 
mistura, embu.timen to, e o uso de controles automatizados em 
alguns fluxos de produção da indústria, indicam a acentuada 
absorção de tecnologias recentes de automação, com efeitos 
importantes sobre os rendimentos do processo e a qualidade 
dos produtos.
Na absorção do recente padrão industrial de automação, 
caracterizado .pela i n t e g r a ç ã o  e flexibilidade dos
equipamentos, a integração foi o aspecto que mais se 
destacou. A otimização dos sistemas de produção está. 
relacionada á integração entre as operações, ao aumento da 
velocidade de produção e á diminuição das perdas. A 
flexibilização exoressou-se na absorção de técnicas
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organizacionais voltadas para o controle de produção de uma 
quantidade crescente de produtos na indústria.
Portanto, a absorção das novas tecnologias microeletrónicas 
pela indústria de carnes foi um dos elementos que contribuiu 
para o direcionamento do progresso técnico na indústria, 
aprofundando o paradigma tecnológico. Contudo, esse 
direcionamento deve ainda ser analisado especificamente 
quanto aos impactos das novas biotecnologias na indústria de 
a 1imen tos.
No que se refere às biotecnologias, que envolvem a aplicação 
integrada da bioquímica e da microbiologia, SORJ et alii 
consideram que : "Do ponto de vista mais genérico possivel, 
as biotecnologias devem ser vistas como a utilização da 
conjunto de conhecimentos úteis que permitem intervir sobre 
a. matéria viva dentro das condições de produção industrial . 
Na atualidade, esta utilização industrial se concentra em 
particular na utilização de microorganismos." (SORJ et alii, 
1984, p.222)
Conforme SALLES FILHO, a biotecnologia é um conjunto 
heterogéneo de técnicas de base biológica. As descobertas 
sobre as bases informacionais contidas nos seres vivos, ou. 
seja a configuração, estruturação e manipulação do código 
genético, proporcionaram uma nova perspectiva para os
processos produtivos que utilizam sistemas vivos. Mas "no 
entorno destas descobertas, um conjunto de técnicas, não 
necessáriamente referidas àquela base informacional, foi 
também desenvolvida, inovando nos métodos de produção de 
base biológica." (SALLES FILHO, 1993 p.127) Cita como
exemplo, as técnicas de cultura de tecidos vegetal e animal 
qu.e otimizaram os métodos tradicionais de produção. Esse 
conjunto heterogéneo pode ser hierarquizado segundo o nivel 
de sofisticação tecnológica de cada u.ma das técnicas. As 
novas técnicas de cultura de tecidos e os métodos mais
sofisticados de fermentação para obtenção de
microorganismos, podem ser agrupados num nivel considerado 
"intermediário". O nivel que o autor denomina de "fronteira" 
inclui a engenharia genética e as técnicas de biologia 
molecular em geral.
GOODMAN et alii (1990) informam, com base em estudos da OTA 
(Office of Technology Assessment) que as aplicaç&es da 
engenharia genética para a indústria de alimentos divide-se 
em duas categorias: (a) o planejamento de microorganismos 
que s3o usados diretamente na fabricação de alimentos, "seja 
como agentes ativos de processamento ou como fontes de 
substâncias e aditivos, (tais como vitaminas aminoácidos, 
preservativos ou aromatizantes)"; e (b) a manipulação 
genética de microorganismos selecionados "para melhorar a 
sua eficiência na conversão de diferentes materiais em 
alimentos para homens e animais." Exemplos deste último caso 
sSo o desenvolvimento de proteinas de célula única e os 
adoçantes artificiais de baixas calorias, que criaram 
substitutos para determinados setores da indústria de 
alimentos (como a do açúcar) ou então criaram fontes não 
convencionais de proteinas (como a PCU) que podem substituir 
as proteinas de origem animal para a alimentação animal ou 
mesmo para o consumo humano.
As ameaças de substituição do consumo de proteínas de
origem animal pelas de origem vegetal não se concretizaram. 
Os efeitos diretos sobre os processos produtivos têm sido 
principalmente a utilização dos microorganismos produzidos 
por meio das novas biotecnoiogias como agentes
processadores. Este parece consistir o principal impacto 
recente da biotecnologia no paradigma tecnológico no 
processamento de carnes, como também em toda indústria de 
alimentos.11 No entanto, quer pelo "segredo" na utilização
lí No que se refere â indústria aliaentar SfiLLES FILHO cosenta que sa biotecnologia nSo se apresenta 
cono solução a qargalos tecnolòoicos e a problemas concorrenciais, sas siê coso usa via coãpiessntar
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das novos ingredientes, quer pela diversidade na origem 
desses ingredientes (que podem ser tanto as novas 
biotecnologias, como os processos químicos de métodos 
tradicionais), ou ainda pelo seu uso difundido em diversos 
setores da indústria alimentícia, torna-se dificil a 
avaliação precisa do impacto das biotecnologias nas 
tecnologias de processamento da indústria de carnes. Não há 
duvida, entretanto, que a utilização de ingredientes obtidos 
pelas novas tecnologias complementa aspectos recentes do 
paradigma tecnológico, estimulando o desenvolvimento 
principalmente da trajetória tecnológica que agrupa na 
indústria de carnes as tecnologias de processamento.
Entre as diversas aplicações da biotecnologia na produção de 
alimentos, que têm implicações para a indústria de carne, 
destacam-se: (a) A modificação de certas técnicas de 
conservação pelo emprego de microorganismos obtidos pelas 
novas técnicas. A utilização de culturas starters nos 
processos de cura é uma inovação que afetou uma técnica 
básica de conservação na indústria, (b) A utilização nos 
diversos processos produtivos de ingredientes novos ou 
melhorados pelo uso das técnicas recentes de base 
biotecnológica. Neste caso, a utilização de enzimas para 
amaciar a carne caracteriza a utilização de novos 
ingredientes que influem em tecnologias de processamento 
específico da indústria, (c) As aplicações no campo de 
melhoramento animal. Neste caso, os reflexos sobre o 
processo produtivo se dão através dos efeitos sobre a 
regularidade e .a qualidade do fluxo de matéria—prima para a 
indústria, com o controle genético na criação dos animais e 
as aplicações no campo da saúde animal. Com aplicações já 
consolidadas na criacão de aves» desenvolve-se também na
só leque de opyòes tecr.DÍóaicas cujo fôlego não vinha dando sinais de esootaasnto." (SftLLES FILHO, 
1993 c.147)
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pecuária com as tecnologias de inseminação, artificial e a 
transferência e sexagem de embriòes (WILKINSON, 1985).
No que se refere, especificamente, às técnicas de 
conservação, o impacto da biotecnologia na indústria de 
alimentos tem sido sobre as técnicas que utilizam a 
fermentação. A modificação das técnicas de conservação
que são utilizadas na indústria de carnes - pela utilização 
de microorganismos desenvolvidos através das novas 
biotecnologias - é ainda bastante reduzida e tal utilização 
tem principalmente um caráter de complementariedade, sem 
transformar substancialmente as técnicas já utilizadas.
Na atual fase do paradigma tecnológico a possibilidade de 
“composição" dos produtos da indústria, utilizando vários 
tipos de carnes e proteínas de origem vegetal, orientada 
principalmente para a melhoria das qualidades organolépticas 
e nutricionais e para a conveniência no uso dos produtos, 
tornou importante para as empresas a capacidade de utilizar
12 GOODMAN et alii cos base es inforsaç&es da segunda aetade da década de 80 relatas que : 'diversas 
firsas conseguiras usar bactérias obtidas por engenharia genética para produzir horsônio de 
crescisento para bovinos. Esse novo produto deve ausentar a produção de leite nas vacas leiteiras e 
elevar a proporção entre carne e gordura nas carcaças de bovinos e ovelhas. (...) Relata-se que usa 
firsa da Califórnia, a Applied Molecular Senetics (fisgen), está testando us horsônio de crescisento 
para galinhas produzido por bactérias desenhadas por engenharia genética. Esse horsônio nâo te® o 
propósito de 'fazer galinhas saiores, sas sie de fazer galinhas norsais cresceres sais 
rápido',reduzindo assi» os custos de alisentaçâo.” (GGOÜHAN et alii, 1990 p.105) Sobre os produtos de 
saúde anisai os autores sencionam que : * ftpesar de o tespo necessário para a sua aplicação cosercial 
ainda ser incerto, espera-se que a biotecnologia tenha us ispacto substancial na produtividade e saúde 
anisais. (...) Alvos dos sais relevantes para as pesquisas inclues vacinas contra a febre aftosa (...) 
Outras aplicações coaerciais possíveis para a biotecnologia es saúde anisai s3o os produtos de 
diagnósticos de doenças, vacinas bacterianas e novos antibióticos. (SOGDhAN et alii, 1990 pp 105 e 
106 j
13 B as técnicas de DNA recoabinante da engenharia genética tes isplicaçôes coserciais diretas para a 
eficiência das tecnologias industriais de ferseníaçâo vis a vis sétodos de produção alternativos, isto 
é, tecnologias que utilizas a atividade biocatalítica dos sicrorganissos coso agentes de transforsaçâo 
quisica para processar satérias-prisas e produzir coscostos selecionados para a indüstria quisica, 
farsacêutica e alisentar.“ {600Dtífi.N ef alii,1990 p.110) Gs autores citando trabalho da 0TA (1981) 
identificas duas áreas para aplicações industriais de engenharia genética, as tecnologias da 
fersentaçSo e as tecnologias das enzisas." Na tecnologia da fersentaçêo, os organissas vivos serves 
coso fábricas es siniatura para converter satèrias-priias es produtos fitais. Na tecnologia das 
enzisas. catalisadores biológicos extraídos desses organissos vivos slo usados para fabricar os 
produtos.‘(8Ü0DHAN ef aiíi,1990 p.110)
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os novos ingredientes. Portanto, na composição dos produtos, 
na busca do máximo aproveitamento dos diversos cortes da 
carcaça, nas tentativas de obter maior uniformidade dos seus 
produtos, e na tentativa de acelerar o tempo de 
processamento, a indústria de carnes absorveu um número 
maior de ingredientes, muitos dos quais oriundos de novos 
processos produtivos desenvolvidos pelas novas
biotecno 1 og ias .
A constatação importante é de que, no âmbito do paradigma 
tecnológico da indústria de carne, aumentou a importância da 
contribuição cientifica derivada da bioquímica e da 
microbologia - que foram os campos científicos onde 
ocorreram as transformações que caracterizam especificamente 
as novas biotecnologias ~ pelo desenvolvimento da engenharia 
genética, da biologia molecular, das novas técnicas de 
cultura de tecidos e de fermentação. Não há indicações, 
entretanto, de alteração nas bases tecnológicas dos 
processos produtivos na indústria de carnes, e os novos 
ingredientes derivados dos novos processos biotecnológicos 
concorrem também com ingredientes obtidos por processos de 
sintetização química.
Corretamente, 8YE & FONTE entendem a dimensão tecnológica 
atual da biotecnologia não como uma alternativa a técnicas 
existentes, mas como "uma continuidade que, introduzindo-se 
nas práticas e nos conhecimentos atuais, corresponde ás 
exigências da produtividade. (...) Ela entra, muito 
naturalmente, em uma certa rotina técnica, que seguidamente
14 “Usa aspla e crescente çaiaa de produtos quísicos cosplexos desempenhas m papei essencial nestas 
sodernas tecnologias de processasento e conservação de ailsentos. Qs aditivos qulísicos são usados para 
facilitar o processasento industrial, enquanto outros restaurao o sabor, a cor e a textura, perdidos 
durante a ianufãtura.f...! Na indústria da carne, os poüfosfatos slo amplamente utilizados para 
aglutinar galinha, presunto, salsichas e outros ingredientes cos a água. Substancias isolantes 
ísequestrants) iãpedes que os sicroelesentos causes rancidez nos produtos que contés gorduras e tleos, 
(...) Outros grupos «portantes de aditivos são os préservantes, os corantes sintéticos, tais coao os 
diazo-corante5, e a categoria sais extensa de todas, os arosatizantes e realçadores de sabor, dos 
quais o glutasato de sonossódio è o sais conhecido." (GOODHAN et aiii, 1990 p.78)
rsistematiza as práticas empíricas em vigor nas produções 
agrícolas (seleção animal e vegetal, associação de culturas, 
operações cultiváveis) e alimentares (fermentação,
conservação, bioconversão) . " 10 (BYE & FONTE, 1992 p.459)
2 . 2  — A s  C a r a c t e r í s t i c a s  d o  P r o c e s s o  I n o v a t i v o ,  a  G e r a ç ã o  e  
o  U s o  d a s  I n o v a ç õ e s .
F'ara ROSENBEF;G "A inovação, falando em termos econômicos, 
nâo ê um ato único e bem definido, senão uma série de atos 
unidos ao processo inventivo. A inovação adquire importância 
econômica só através de um processo exaustivo de redesenho, 
modificações e mil pequenas melhorias adequadas ao mercado 
de massas, para a produção por meio de técnicas de produção 
massivas Invenção e inovação são elementos que
interagem num mesmo processo que envolve uma certa rotina 
produtiva com dimensões tecnológicas e econômicas 
especificas das firmas. 1 Ü aproveitamento potencial de uma 
invenção supõem, por seu lado, um cuidadoso exame da
í5 Estes autores, ao analisareis a forsação de novos sodelos técnicos ’'science-basec" no sisteaa 
agroalisentar, atribue® entretanto outras perspectivas para as biotecnologias no futuro, “visto que o 
aprofundamento dos conhecisentos possibilita sostrar soluçSes novas às exigências sociais 
eiseroentesisoIuçSes que privilegiai sais a reprGduçâo da Natureza e dos agro-ecossisiesas do que a 
produção stricto sensu da eatèria viva,(...) No seu desenvolvimento, todavia, (as biotecnoiogias) 
ievaa progressivamente à constituição de novos núcleos de conhecieento, de onde podee surgir outras 
lógicas econôaicas e sociais. (...) Elas podes, então, responder nâo sosente ás finalidades produtivas 
iiediaiãs. ias, tasbés, às exigências da forsulação (ou forealizaçâo) de us novo aparato cognitivo 
conceituai capaz oe gerar us novo paradigea tecnológico, que concilia as exigências da produção de 
bens de consuso e a reprodução dos recursos naturais." (BYE Sc FONTE, 1992 pp.457 e 461}
16 FONSECA, ao coeentar a citação acisa, observa que: “0 propósito é chasar atenção para atividades 
que envolves questões de rotina produtiva e são consideradas ‘problemas de engenheiro' e de 
administradores sas que, na realidade, persites á firea obter ®ais experiência e selhor capacitação 
para resolver cs problesas que se apresentes.... A eudança tecnológica, es seus aspectos 
essencialsente econômicos, representa incontáveis selhorias, pequenos incresentos na reserva de 
conhecisento que, à priseira vista, não teriaa eaior importância. Trata-se, nSo só de conhecieento 
incorporado sob a foraa de procedisentos convencionais, que jé possues códigos próprios, sas envolve 
tasbêe, o conhecisento ainda não codificado, tácito, que se ianifesta nas habilidades dos 
trabalhadores, na experiência dos engenheiros, nos designs, nos protótipos, na capacidade de obtenção 
de inforiâçÈes através da assistência técnica, e assis por diante.” (FONSECA. 1990 pp. 21 e 22)
68
acumulação de pequenos avanços técnicos da invenção no 
decorrer do tempo, suas implicações na alteração das 
características de rendimento em termos econômicos, e como 
resultado uma comparação de custos da nova tecnologia com as 
tecnologias alternativas já disponíveis." Neste sentido as 
inovações também não implicam necessariamente o abandono 
completo das tecnologias anteriores. "O êxito comercial com 
as inovações tecnológicas no geral envolve ou implica numa 
cuidadosa discriminação daqueles aspectos das práticas 
passadas qu.e precisam ser abandonadas e daqueles que 
precisam ser mantidos." (ROSENBERB, 1979 pp.86 e 88)
Também FREEMAN (1987) explicita com clareza o caráter 
continuo e cumulativo de certas inovações, que denominou de 
inoi'aç'ões incrementais. Inovações que ocorrem mais ou menos 
continuamente em uma indústria, que não resultam 
necessariamente de programas de P&D, mas de invenções ou 
melhoramentos sugeridos por engenheiros, administradores ou 
usuários da indústria. Para FREEMAN tais inovações s'ào 
particularmente importantes (principalmente em períodos 
posteriores ás inovações que ele demonina de radicais) e 
estão associadas a incrementos nas escalas de plantas e 
equipamentos ou à melhoria da qualidade dos produtos.
Na indústria de carnes o desenvolvimento das tecnologias de 
conservação e das tecnologias de processamento ocorreu a 
partir de inovações e da absorção de inovações de natureza 
incremental. Os diversos melhoramentos que afetaram o tempo 
de processamento, a racionalização no uso da matéria—prima e 
dos insumos, a.qualidade do produto final e a ampliação do 
conjunto de produtos da indústria, estão relacionados 
inicialmente às adaptações das técnicas conhecidas de 
conservação para a produção em grande escala através do 
desenvolvimento de equipamentos específicos e da ampliação 
do campo de conhecimento científico no seu apoio às 
tecnoloqias de conservação. Posteriormente as novas técnicas
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de conservação (irradiação e desidratação por frio) 
desenvolvidas no âmbito mais geral da indústria de alimentos 
(com algumas carateristicas de inovações radicais devido ao 
seu desenvolvimento no boja de programas de F?'D) foram 
absorvidas pela indústria de rarnes sem provocar a 
substituição das técnicas j ã conhecidas. Não implicaram no 
abandono das técnicas anteriores, que continuaram a 
desenvolver-se pelo seu uso combinado e pela absorção de 
novos insumos. Também as tecnologias de processamento 
transformam-se continuamente pela absorção de novos insumos 
derivados das novas biotecno1ogias e de equipamentos 
automatizados ou de novas técnicas organizacionais 
caracterizando importantes inavaçôes em processos
decorrentes de inovações em outras indústrias.
O desenvolvimento das trajetórias tecnológicas è 
caracterizado pela absorção de novas tecnologias e pela 
natureza incremental das inovações que ocorrem 
especificamente na indústria. 0 progresso nas tecnologias de 
conservação e processamento ocorreu no âmbito de um 
paradigma tecnológico sem rupturas importantes. A direção na 
qual desloca-se a fronteira tecnológica da indústria de 
carnes não implicou no uso de tecnologias que uma vez 
adotadas substituíssem as anteriores. O desenvolvimento 
técnológico da indústria ocorre com a "ampliação" dos 
objetivos na forma de utilizar os métodos de conservação no 
inicio do século vinte, buscando a variedade de produtos e a 
'conveniência no uso dos produtos, direcionando, a partir de 
então, o progresso técnico num campo selecionado de busca, 
no qual combinou—se o uso das técnicas de conservação e 
ampliou-se a importância das técnicas de processamento, A 
grande ampliação do conjunto de produtos da indústria e dos 
novos processos produtivos não excluem a conservação dos 
produtos mas a subordina a um conjunto ampliado de 
objetivos. Neste processo ê marcante a complementariedade 
das tecnoioaias desenvolvidas. 0 processamento de alimentos
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implica sempre em alguma forma de conservação, Essas formas 
têm caracterizado soluções nas quais prevalecem as 
necessidades de maiores prazos para conservação dos 
alimentos, ou então necessidades afetas à conveniência no 
uso do produto» A importância da conservação e da 
conveniência do uso dos produtos se expressa inclusive nos 
produtos i i; natura. Atualmente o desenvolvimento de produtos 
in natura possui elevados indices de processamento 
industrial. Na fase de abate, que agora só pode ser 
compreendida a partir de sua interação com as fases 
seguintes, as técnicas de abate, desossa, congelamento e 
embalagens, aumentaram também o valor adicionado do produto 
in natura e o subordinaram tecnicamente A composição do mi;-; 
de produtos da indústria. Neste sentido, o chamado produto 
"in natura" deve ter todas as suas qualidades intrínsecas 
originais (sabor, cor e textura), e ao mesmo tempo, atender 
convenientemente às características dos novos hábitos de 
consumo - como embalagens em porções bem dimensionadas para 
o tamanho da família, ou dos clientes do setor de serviços 
a 1imen tares.
A adoção de uma invenção e o desenvolvimento das inovações 
deve considerar determinados aspectos que são próprios da 
natureza cientifica e tecnológica do processo inovativo. A 
adoção das inovações para ROSEMBERG implica a confrontação 
com inúmeros e pequenos incrementos na reserva de 
conhecimentos tecnológicos (que não tem necessariamente 
interesse no âmbito do conhecimento cientifico no qual 
originou-se a invenção). "A essência do conhecimento 
tecnológico ê ^ que se ocupa não do geral ou do universal, 
mas sim do especifico e do particular." (RüSEMEfERG, 1979 
p. 91) DQSI refere—se á 1 base de conhecimentos" (knowledge 
base) para caracterizar o "conjunta de informações iniciais, 
conhecimentos e capacidades no qual os inventores baseiam—se 
quando buscam soluções inovativas." (DOSI, 19S8 p.1126) 
Essa base de conhecimento oossui para cada área tecnológica
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combinações diferentes de aspectos universal e público, ou 
seja um conjunto de conhecimentos acessíveis - dado seu 
caráter universal e público - e portanto possível de ser 
transferido; com aspectos tácitos, ou n'ào facilmente 
codificáveis e transferíveis. Para DOSI mesmo naqueles 
setores onde atividades tecnológicas s'ào fortemente baseadas 
na ciência, "o conhecimento público é complementar as formas 
de conhecimentos mais especificas e tácitas geradas nas 
unidades inovadoras." (DOSI, 198S p.1126)
Obviamente, as tecnologias de conservação de alimentos, 
adquirem especificidades na indústria de carnes, pois o 
artefato básico ê um alimento particular que requer soluções 
especificas de conservação e processamento. Existe portanto 
uma "base de conhecimentos" específicos na qual se 
estabelecem relações próprias entre o campo cientifico de 
conhecimento (química, biologia, microbiologia) e as 
tecnologias de conservação e processamento da carne. A 
relevância do caráter tácito da "base de conhecimentos" na 
indústria de carne tem se manifestado continuamente pela 
importância da experimentação que caracterizou o progresso 
técnico na indústria. A possibilidade da transferência de 
conhecimentos ê limitada também a certas condições de 
produção não facilmente transferíveis e que caracterizam 
certos produtos tradicionais da indústria, específicas de 
determinadas regiões e climas.
0 caráter cumulativo do processo inovativo e as 
especificidades do processo ao nível das firmas e dos 
setores, também, impõem características setoriais próprias 
para a produção e o uso das inovações. Com base em 
observações empíricas, PAVITT (1984) procurou definir 
padrões setoriais das mudanças tecnológicas que auxiliam na 
compreensão das características setoriais dos processos 
inovativos *
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Para PAVITT, o progresso técnico é um processo cumulativo 
especifico das firmas. Sendo condicionado pelo campo de 
conhecimento e pelas habilidades técnicas das firmas, não ê 
facilmente transmitido e reproduzida para todas as firmas 
e,portanto, a origem e a direção do conhecimento tecnológico 
adquirem características diferentes entre os diversos 
setores. Tomando as firmas inovadoras em setores a três 
dígitos como unidade básica de análise, e considerando que 
as trajetórias tecnológicas são determinadas no campo da 
principal atividade das firmas inovadoras, propôs uma 
taxionomia das trajetórias tecnológicas segundo as origens 
da tecnologia, as necessidades dos usuários dos produtos das 
firmas e as formas de apropriação das inovações pelas firmas 
(PAVITT, 1984).
Na categoria que PAVITT chamou de "dominados por 
fornecedores", a origem da tecnologia são os setores 
fornecedores de equipamentos e insumos,e as firmas fazem 
poucos investimentos em P&D. As inovações são principalmente 
em processos ( principalmente decorrentes da absorção das 
inovações de outros setores ), e sua absorção é decorrência 
da busca de redução de custos ( custo de mão de obra e preço 
e desempenho dos bens de capital) pelas empresas.
Na indústria de carnes, a invenção e produção de importantes 
inovações situam-se "fora" da principal atividade das firmas 
do setor. A inovação está embutida em equipamentos e insumos 
com origens nos setores produtores dos equipamentos e 
insumos. Neste caso que caracteriza principalmente as 
inovações em processo, a indústria de carnes é urna usu.ária 
de inovações que se originam em outros setores. No entanto, 
a dinâmica tecnológica não se reduz è. capacidade de absorver 
inovações externas á indústria. O desenvolvimento das 
técnicas de manuseio das carnes no processo de abate, a 
"desossa a quente", e o desenvolvimento de produtos, 
implicam em novas formas de -processamento e conservação que
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não estão necessariamente embatidas em novos equipamentos. A 
existência e o desenvolvimento de infra-estrutura e 
capacitaçlo para P?<D nas empresas indicam o esforço de 
capacitação, através de formas internas de aprendizagem, 
para o desenvolvimento de produtos e processos. Deve-se 
considerar também a especificidade dos equipamentos para a 
indústria de carnes, que implica em certa participação da 
indústria no desenvolvimento destes equipamentos. Da mesma 
forma no que se refere ao desenvolvimento de novos produtos, 
que se, por um lado, está associado à absorção de novos 
insumos, por outro, expressa a cumulatividade tecnológica 
das empresas.
Ao observar-se a importância das escalas de produção na 
industria de carnes para as firmas lideres e o 
desenvolvimento de capacitação tecnológica das empresas 
através do aprendizado por fontes internas, deve—se examinar 
também algumas características da categoria, que na 
taxionomia de PAVITT, se denomina de "intensivas em escala". 
Nesta categoria são relevantes as economias de escala na 
produção e as inovações também se dirigem principalmente 
para a redução de custos nos processos. A origem dos 
melhoramentos tecnológicos é pnncipalmente o departamento 
de engenharia de produção das empresas - que procuram 
corrigir os desequilíbrios e estrangulamentos nos processos 
produtivos e também as relações que aqueles estabelecem
com as firmas fornecedoras de equipamentos. Estes esforços 
tecnológicos são apoiados por significativos investimentos 
em P&D (PAVITT, 1934).
No desenvolvimento inicial da indústria de carnes, a 
mecanização desenvolvida através de experimentação pelas 
firmas e o aperfeiçoamento dos processos produtivos com 
origem na própria indústria foram aspectos relevantes no 
processo inovativo. Também o desenvolvimento tecnológico no 
âmbito do seu paradigma, ampliou significativamente a
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importância do desenvolvimento de produtos, e esta atividade 
adquiriu maior relevância no processo inovativo da 
indústria. Neste sentido a origem das inovações em produto 
dentro do próprio setor, junto com a contribuição das 
grandes empresas da indústria nas inovações em processo, são 
aspectos que aproximam a dinâmica da inovação na indústria 
de carne àquelas incluídas na categoria "intensiva em 
escala" . Contudo estes aspectos nâo parecem ser
suficientes para classificar a dinâmica da indústria de 
carnes nesta categoria.
Estudos sobre a indústria americana de alimentos enfatizaram 
a absorção de tecnologia pela indústria. Com base nos 
estudas de SCHERER sobre as relaçòes entre esforços e
resultados de P&D na indústria americana no período 1974- 
1977, CONNOR (198S) comenta que, aproximadamente a metade 
das inovações adotadas pela indústria de alimentos teve 
origem em outras indústrias tecnologicamente relacionadas à 
indústria alimentícia, como as indústrias de equipamentos, 
papel, plásticos. F‘or outro lado, os processadores de 
alimentos transferem para outros setores (incluindo as 
consumidores de novos produtos) aproximadamente quarenta por 
cento das inovaçües que resultaram de seus esforços em P&D.
Esses dados da indústria de alimentos estão bastante 
próximos dos resultados encontrados especificamente para a 
indústria de carnes. A pesquisa de CULBERTSON & MUELLER x'3' 
sobre a. origem das patentes de equipamentos usados em 
diversos setores da indústria alimentícia mostrou que, para 
a indústria de.. carnes americana no período de 1969-1977, 
42,97. das patentes originaram-se ’ em firmas americanas de
17 Na pesquisa para a taxiononia elaborada por PAVITT, a indústria de alimentos (considerada a dois 
dieitos> situa-se nos setores 'intensivos e® escala“, cos inovações es processo desenvolvidas pelas 
próprias firsas e inovações eu prodiitc para uso es outros setores, fi principal oriqsi das inovações é 
portanto o conjunto das grandes firsas do setor.
18 SCHERER (1984) spud CONNOR (1988 p.53)
19 CULBERTSON & HUELLER (1980) apud BREIG (1984 p.331)
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"fora" da indústria de carnes. Esse percentual chega a 46,4"/. 
no caso dos processadores de carnes de aves. As patentes com 
origem nas firmas da indústria foram 10,67. para a indústria 
de processamento de carnes e 12,67. especificamente para o 
setor avícola (GREIG , 1984 P.331).
Portanto, sob o aspecto da geraç'à'o e do uso das inovações na 
indústria de carne, o desenvolvimento de inovações em 
processo implica na absorção de tecnologias originadas em 
outros setores industriais, mas essa absorção foi 
acompanhada nos anos recentes pelo esforço de capacitação 
tecnológica própria, dada. a complexidade crescente dos novos 
processos e o desenvolvimento constante de novos produtos.
2 . 3  -  A s  O p o r t u n i d a d e s  T e c n o l ó g i c a s ,  a s  C o n d i ç õ e s  d e  
A p r o p r i a b i 1 i d a d e  e  a  D i f u s ã o  d a s  I n o v a ç õ e s .
O progresso técnico na indústria de carnes está referenciado 
a um campo de problemas e soluções no qual prevaleceram 
inovações de naturesa incrementais que caracterizaram uma 
trajetória tecnológica sem romper ou redirecionar o 
paradigma tecnológico oa indústria. Neste sentido adquiriu 
características de um "progresso técnico normal" na 
expressão de DOSI, ou seja o progresso técnico qu,e ocorre 
dentro dos limites de um dado paradigma tecnológico.
0 progresso técnico é um processo "endogenamente dirigido 
por um processo competitiva através do qual as firmas tentam 
continuamente melhorar suas tecnologias e produtos.(..) 
motivadas pelo limite competitivo que a inovação pode 
oferecer." (DOSI,1938 p.1142) O campo de problemas e
soluções delimitado no -âmbito de um paradigma tem dimensões 
econômicas que se expressam nas oportunidades tecnológicas
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que o paradigma pode oferecer e nas possibilidades das 
firmas para explorar estas oportunidades, ou seja, nas 
condições de apropriabi1 idade das inovações inerentes ao 
paradigma. E também nos limites tecnológicos definidos pelo 
paradigma que os s m a i s  de mercado podem induzir e 
influenciar o desenvolvimento do paradigma e das estruturas 
competitivas. Como esclarece DOSI, "os padrões de mudança 
técnica observados são o resultado de uma interação entre 
várias formas de incentivos vindos do mercado por um lado, e 
uma combinação de oportunidades e apropriabi1 idades por 
outro lado." (DOSI.1988 p.1141)
A indústria de carnes como produtor de um importante 
segmento de proteínas para alimentação humana, foi tanto 
quanto os demais setores da indústria de alimentos, 
influenciada pelas alteraçóes nos hábitos de consumo 
decorrentes das alteraçóes econômicas e sociais do pós- 
guerra nos países desenvolvidos. fts alterações nas formas
domésticas de preparo e conservação_dos alimentos deveram-se
ao desenvolvimento da refrigeração doméstica e a maior
participação da mulher na forca__de trabalho. Os novos
hábitos de consumo alimentar aumentaram a importância dos 
aspectos nutricionais no consumo dos alimentos e também no 
crescimento das despesas alimentares com refeições fora do 
domicilio. As transformações nos serviços de restaurantes e 
cadeias de fast-food impuseram demandas sobre a indústria de 
alimentos no que se refere às exigências de qualidade e 
uniformidade dos produtos. Todos estes fatores agiram como 
sinais de mercado para a indústria de carnes, que 
interagiram, no campo da* trajetória tecnológica tía 
.indústria, com as oportunidades e as condições de 
apropriabi1 idade proporcionadas pelo paradigma tecnológico.
O grau de oportunidade expressa o potencial de resultados 
económicos favoráveis qu.e o paradigma pode proporcionar. 
Para DOSI a natureza das atividades produtivas
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características do setor, a "base de conhecimento" na qual 
criam-se e desenvolvem-se as inovaçües em cada setor e a 
distância tecnológica do setor em relação ao que ele 
denomina de core revolutionary, indicam as oportunidades 
tecnológicas do paradigma (DGSI, 1988 p.1139).
Por um lado, a natureza das tecnologias de conservação e 
processamento de carnes não proporciona por si mesmo um 
elevado grau de oportunidades tecnológicas na indústria, na 
medida em que as possibilidades técnicas de incrementar a 
eficiência produtiva tem um grau de complexidade que è 
relativamente menor que outros setores industriais. Também, 
as oportunidades tecnológicas s'ào menores se considerarmos a 
"distância" em relação aos setores tecnologicamente mais 
dinâmicos da estrutura industrial no contexto das 
transformações desencadeadas pela microeletrõnica e pela 
biotecnologia. Por outro lado, como procuramos mostrar, o 
progresso técnico tornou os processos produtivos na 
indústria de carnes mais complexos. A absorção de novas 
tecnologias originadas nos setores tecnologicamente mais 
dinâmicos deslocou a fronteira tecnológica na indústria e 
refletiu a capacidade tecnológica das empresas lideres que 
criaram as condiçues de ampliação das oportunidades 
tecnológicas oferecidas pelo paradigma.
DOSI (1988) sugere que a dinâmica tecnológica em setores 
industriais "dominados pelos fornecedores" se dá pela 
tentativa das empresas do setor para diminuir ou eliminar a 
distância em relação á fronteira tecnológica, que é definida 
nos setores produtores dos equipamentos e insumos. Portanto, 
as oportunidades tecnológicas se situam principalmente fora 
das indústrias que s&o absorvedoras de tecnologia. As 
mudanças tecnológicas dependem, portanto, do "estâqio" da 
inovação nos setores fornecedores e das condições das 
empresas da indústria para a adoção daquelas inovações. Os 
fornecedores definem o limite tecnológico possível para as
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melhorias nos niveis de produtividade da indústria que as 
empresas tentam alcançar, determinando por sua vez, segundo 
suas diferentes " capacidades tecnológicas e diferentes 
estratégias, a "velocidade" do avanço em direção à 
fronteira.
Um dos aspectos do aproveitamento das oportunidades 
tecnológicas geradas "fora" da indústria se revelou na 
possibilidade de obter, a partir dos novos materiais e 
insumos de uso geral para a produção de alimentos, vantagens 
especificas para o processamento de carne. Foi relevante 
neste caso o desenvolvimento de processos e materiais de 
embalagens, que ampliou as formas de apresentação do produto 
impulsionando o desenvolvimento de novos produtos.
Na indústria de carnes, as oportunidades tecnológicas 
ampliaram-se com os constantes deslocamentos da fronteira 
tecnológica, relacionados à cumulatividade inerente ao 
avanço da capacidade tecnológica das empresas lideres. Se 
por um lado, tais oportunidades estão parcialmente 
condicionadas ao nivel tecnológico definido nos setores 
produtores de insumos e equipamentos, por outro, a absorção 
de inovações, além de permitir que as empresas inovadoras 
aproximem-se da fronteira tecnológica, criou internamente à 
indústria um conjunto de novas oportunidades tecnológicas. 0 
desenvolvimento dos processos produtivos através da absorção 
de novos equipamentos implicou também na busca de soluções 
geradas "dentro" da indústria para proporcionar continuidade 
ao fluxo de produção entre as diversas fases, para melhorar 
as técnicas de.manuseio nas fases de abate, as formas de 
cortes para o máximo aproveitamento da carcaça, para reduzir 
o tempo de processamento e proporcionar uniformidade aos 
produtos.
O processo inovativo depende também dos incentivos que 
motivam os agentes em termos de perpectiva de retornos
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econômicos, ou seja, das possibilidades de apropriabi1 idade 
tecnológica no âmbito do paradigma. A apropriabi1 idade é, 
segundo DOSI, "aquelas propriedades do conhecimento 
tecnológico e do artefato técnico, do mercado e do ambiente 
legal que permitem às inovações tornarem-se ativos geradores 
de renda, protegendo-as, em vários graus, contra a imitação 
dos competidores." (DOSI,1980 p.1139)
Na indústria de carnes, as condições de apropriabi1 idade das 
inovações em processos estão determinadas pela capacidade 
técnica de acesso aos equipamentos e à tecnologia de 
processos e também pelo acilimulo de aprendizagem interna no 
desenvolvimento de processos. Os produtos da indústria não 
são protegidos legalmente por um sistema de patentes de 
maneira uniforme em todos os paises, e a apropriabi1 idade 
das inovações em produtos decorre principalmente dos custos 
de aprendizagem em condições de um produto não complexo, Mas 
como a complexidade do produto é diferenciada em relação às 
fases de produção na indústria, são os produtos resultantes 
das fases finais de processamento os qu.e oferecem melhores 
condições de apropr iabi 1 idade das inovações em relação aos 
das fases intermediárias.
As várias fases do processo produtivo correspondem produtos 
finais com características de produção mais complexas para 
aqueles com maior nivel de processamento. Neste sentido, a 
capacidade de apropriabi1 idade é maior nos produtos das 
fases finais de processamento, considerando as dificuldades 
técnicas que diminuem as possibilidades de imitação.
Para os produtos derivados de diferentes tipos de cortes com 
ou sem osso, as formas de proteção são precárias, mas sua 
produção (numa escala minima ) está -vinculada aos processos 
e materiais de e m D a 1a g en s , mas também e principalments, & 
capacidade de organização do processo produtivo das 
empresas, pois implica, num aproveitamento eficiente de toda
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a . carcaça e também no desenvolvimento de processos 
produtivos intensivos em mão-de-obra, sujeitos portanto à 
habilidade da mão da obra e a eficientes controles sobre o 
processo produtivo para obter uniformidade nos cortes.
Estas características da apropriabi1 idade na indústria de 
carne - no que se refere ás formas nacionais diferenciadas 
de proteção legal aos novos produtos da indústria- têm 
possibilitada a imitação de produtos pelas grandes empresas, 
que dependendo das condições legais de proteção em seu pais, 
podem introduzir nos seus mercados nacionais produtos já 
desenvolvidos e aceitos pelo mercado de outros países. Mas 
as vantagens competitivas qu.e podem decorrer dessa condição 
estão sujeitas também á possibilidades de modificação dos 
hábitos de consumo influenciados pela especificidade da 
dieta em cada pais. Esse é um dos aspectos que realça a 
dimensão da apropriabi1 idade em setores "dominados por 
fornecedores" referentes aos esforços, através de gastos com 
publicidade, para alteração nos hábitos de consumo e fixação 
das marcas.
Na categoria denominada por PAVITT de "dominados por 
fornecedores", a apropriação dos benefícios das inovações se 
refere ás vantagens advindas da habilidade técnica no uso 
das inovações e também de vantagens decorrentes da marca, 
dos gastos em publicidade e da apresentação do produto. Nos 
setores denominados de "produção intensiva", a apropriação 
das vantagens tecnológicas decorre das possibilidades de 
manutenção dos segredos dos processos inovativos, da 
proteção através de patentes, e das dificuldades (técnicas) 
que possam ser criadas para diminuir as possibilidades de 
imitação. A manutenção dos "segredos" dos processos e os 
custos de aprendizagem são formas de apropriabi1 idade que 
têm alguma importância para a indústria de carnes. Mas 
considerando a relativamente menor complexidade do processo 
produtivo na indústria de carnes, são as características de
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apropriabi1 idade própria dos setores "dominados por 
fornecedores" que marcam a dinâmica da indústria, ou seja, a 
habilidades técnica no uso das inovações que decorrem dos 
processos de aprendizagem e de capacitação tecnológica das 
empresas, de forma articulada com expressivos gastos em 
pub1i cidade.
Para DOSI (1988), a facilidade da imitação de produtos e 
processos está inversamente relacionada com as condições de 
apropriabi1 idade das inovações (que podem ter origem nos 
sistemas de patentes, nos custos e tempo de aprendizagem, ou 
nos processos de learning by doing) facilitando ou 
restringindo a imitação e, portanto, a difusão.
As amplas oportunidades tecnológicas externas ao setor 
tendem a facilitar a imitação como principal forma ds 
difusão tecnológica na indústria. Por outro lado, na medida 
em que o acesso aos novos equipamentos requer alguma 
capacidade tecnológica, e considerando a existência nas 
empresas de esforços de capacitação tecnológica própria, os 
custos de aprendizagem que dai decorrem atuam no sentido de 
restringir ou retardar a imitação na indústria.
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C A P I T U L O  I I I  -  C A R A C T E R Í S T I C A S  R E C E N T E S  D O S  P R O C E S S O S  
P R O D U T I V O S  N A I N D U S T R I A  D E  C A R N E S  E  O N I V E L  T E C N O L O G I C O  D A S  
E M P R E S A S  L I D E R E S  N O  B R A S I L .
O objetivo deste capitulo é identificar as caracteristicas 
recentes dos processos produtivos na indústria de carnes, 
decorrentes das condições do paradigma, e o nivel 
tecnológico nas empresas lideres da indústria no Brasil. Nas 
seções i e 2 descrevem-se os processos produtivos na 
indústria, segundo as fases de produção, e comenta-se na 
terceira seção as principais caracteristicas que configuram 
o atual padrão produtivo da indústria. Na seção 4 è 
analisado o nivel tecnológico observado entre as empresas 
lideres da indústria no Brasil.
3 . 1  — A b a t e  e  D e s o s s a  d e  B o v i n o s ,  S u í n o s  e A v e s .
O processo convencional de abate de bovinos engloba as 
operações de atordoamento, sangria e esfola, que são 
realizadas na denominada área suja da planta industrial. As 
operações de evisceraçào ocorrem na área limpa, e delas 
resultam carcaças liberadas de cabeças e vísceras. As 
carcaças sSo serradas verticalmente e as meias carcaças são 
transportadas para câmaras frias onde permanecem por 24 
horas.
Após o resfriamento, as meias carcaças são separadas em 
quartos traseiros especiais, quartos dianteiros e ponta da. 
agulha. Os quartos poderão ser destinados ao consumo, nesse 
caso podem ser armazenadas por no máximo i dia, ou então 
congelados, para estocaqem, por um período médio de 6 meses.
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Alguns quartos poderão ser destinados à salga e junto com as 
pontas de agulha são desossados para a produção de charque.
Desse processo resulta ainda um conjunto de miúdos 
destinados ao consumo, e também, ossos, sangue, ligamentos, 
mucosas e gorduras, que são processados em qraxarias para 
produção de farinhas.
Os produtos da fase de abate podem ser distribuídos para
consumo,, estocados. ou então continuarem no processo de
t r a n s f o rma.C ão.._ Os quartos de carcaças resfriados,
transportados em correias suspensas, são desossados e 
submetidos a cortes no próprio gancho ou em mesas especiais, 
em ambientes climatizados. São obtidos nesse processo: 
contra-f ilé. filé mignon, coxão mole, patinho, coxão duro, 
lagarto, capa e aba do filé, músculos, paleta, cupim, acèm, 
peito, e pescoço. Como na fase de abate, estes produtos, 
após serem embalados, poderão ser distribuídos para consumo, 
ou congelados. Parte deles se tornará matéria-prima nas 
fases seguintes de industrialização. Aumentam também os 
retalhos de carnes, decorrentes da desossa, que servirão 
para a produção de embutidos. Ossos e gorduras, como nas 
fases anteriores, serão aproveitados para a fabricação de 
farinhas de carne.
Observada a especificidade dos equipamentos e das 
instalações, o abate de suínos é um processo semelhante ao 
descrito anteriormente. Após o abate, incluem—se as 
operações de depilação, raspaoem e chamusca. antes da 
eviscsraçSo. Após a evisceração, as carcaças, já divididas 
ao meio, são limpas e esteri1izadas e seguem para a câmara 
de res f r i amen to .
No caso da carne suína, apesar de haver comercialização 
somente das carcaças, e unidades apenas de abate, è mais 
freau.ente a existência de unidades produtoras que realizam
após o abate, as fases de desossa e de elaboração de 
produtos com um grau maior de transformação, üs produtos 
tradicionais de suínos conservados por processos de salga e 
defumação e a fabricação de banha, estimulam a existência de 
plantas processadoras junto das unidades de abate. Esses 
aspectos proporcionam uma linha de produtos bastante grande 
para as unidades que trabalham com carnes suínas.
Para bovinos e suínos, as operações, desde o atordoamento do 
animal até o resfriamento da carcaça, podem ser realizadas 
através de equipamentos com graus diferentes de 
automatização: equipamentos para retirar o couro de bovinos, 
para escaldamento, depilação, e chamuscamento de suínos, e 
equipamentos diversos para a limpeza dos miúdos e das 
vísceras. Esses equipamentos ficam dispostos no percurso por 
onde passam as carcaças, penduradas em ganchos a correias 
transportadoras. Apesar de existirem equipamentos para 
separação mecânica de carne dos ossos, a maioria das 
operações de desossa é realizada manualmente.
No abate e desossa de carnes de aves, devido ao porte do
animal., e ao desenvol vimento de_&q_ui.p.ame_n±.03_apropriados . as
operações do p r o cesso de produção ca racteri za m. _u m. f 1 u. x o de
produção mais continuo__q_ue os das demais carnes. 0
„resfriamento das carcaças abatidas pode ser feito com mais 
rapidez, possibilitando a desossa imedia.ta das aves, e
proporcionando, uma__continuid_ade do processo produtivo ainda
não obtida pelas demais carnes.
Suspensas em .correias transportadõras, as aves são 
insensibi1izadsss seguem—se as operações de degola e 
sangria; posteriormente passam pelos equipamentos de 
escaldaqem e depenagem; a seguir são evisceradas e 
resfriadas por imersão sam— à-gtt-a— g^ lTrfoã , ou em tú n e i s a ar. A 
partir dai podem ser embaladas e congeladas, ou cortadas e 
desossadas em linhas especificas de produção, cujos produtos
podem então ser congelados, ou seguirem para posterior 
processamen to.
O corte e desossa de aves, proporciona uma grande 
diversidade de produtos crus, que submetidos a processos 
diversos de congelamento e embalagem, constituem-se em 
produtos prontos para consumo, tais como partes de aves com
osso (asa, peito, coxa, sobre-coxa ) , ou.-....cortes especiais,
como partes sem osso ou sem pele y/tu 1 ipa ^Pon ta da. asa 
descolada do osso) , d rumete (coxinha da asa), dorso e 
miúdos.
3 . 2  — P r o c e s s a m e n t o ,  C o n s e r v a ç ã o  e E m b a l a g e n s  d e  C a r n e s .
Os cortes inteiros, ou uma mistura de carne triturada, junto 
com ingredientes diversos, s'ào os insumos para os diversos 
processos de fabricação de produtos cárneos. Os processos de 
cozimento, desidratação, cura, salga ou defumação, são 
utilizados de forma isolada ou combinada para a obtençáo dos 
produtos que apresentarão um maior ou menor grau de umidade 
e prazos diferentes de conservação.
Na etapa da. mistura são utilizadas as carnes frescas e 
congeladas, após passarem por um processo de descongelamento 
e secagem, bem como miúdos, retalhos de carnes, proteínas de 
soja, amidos, glicoses, sais de cura, condimentos, gelo 
picado e água., conforme o tipo de produto a ser obtido. As 
iiiist u. r a s s ã o proc e s s a d a s e m m â q u i n a s p i c a doras, c o r t a d o r a s , 
e em bu. ti doras, e é importante a qualidade dos elementos da. 
mistura e o domínio técnico da formulação e das reações 
químicas e biológicas nos processos; de cozimento, maturação 
e secagem a. que serão submetidos os produtos.
No caso dos produtos curados, como os salames por exemplo, 
influem no processo a qualidade das carnes, no que se refere 
ás variações do pH e sua capacidade de retenção de água; a 
utilização de sais, nitratos e nitritos, que atuam sobre a 
intensificação e estabilização da cor, do sabor e da 
conservação; e os acidulantes e redutores (açúcares, ácido 
ascórbico, ascorbato, etc) que auxiliam na cura. A cura pode 
consistir em reações puramente químicas ou então na cura 
biológica, feita através dos controles das reações 
bacterianas usando-se culturas "starters“(compostas por 
micrococcus e lactobaci1lus que atuam na redução dos 
nitratos e na fermentação dos açúcares). E fundamental, no 
decorrer do processo, o contrôle da temperatura e da umidade 
em salas climatizadas, nos momentos da cura e da secagem. 
Completado esse processo, o produto ê lavado, para remover o 
mofo, novamente secado e, posteriormente, embalado 
(DEGENHART, 1988).
Na produção de cozidos, como a salsicha, por exemplo, apòs a 
mistura e o embutimento, o produto é disposto em estufas e 
submetido a um aquecimento gradativo, de forma que possa ser 
secado, curado e cozido. Após o que ê resfriado, retirado o 
invólucro que lhe deu a forma, submetido a processos de 
coloração e novamente resfriado e seco em câmara fria. 
Posteriormente a produto é acondicionado e pasteurizado.
Na industrialização de carnes de aves, os processos são 
1/ iguais aos descritos anteriormente, mas a tendência mais 
//P-* recente neste segmento tem sido a produção de a limentos de
convenién.cia_para__aJLeaclex:_a crescente demanda por refeiçòes
rápidas. Um exemplo é a produção de empanados, quer dos
cortes especiais, ou d_e_p.p_r.çÕe.s_çeest,ruturadas. O corte ou a
mistura passam por equipamentos que formam as porções, 
ap1icam a farinha de rosca e realizam uma fritura prévia do
p r o d u. to, a pós o que é_ç o o.qe 1 a çj o J. Foram desen v o 1 v idos também
os produtos pré-cozidos, aos quais são adicionados molhos a
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quente que mantém sua homogeneidade nas operações de
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congelamento e descongelamento, e sào acondicionados em 
recipientes de alumínio ou plástico para uso em fornos 
normais ou microondas. Esse segmento tem desenvolvido também 
produtos grelhados de aves inteiras, ou de partes , prontos 
para consumo. S'ào de gerações recentes os produtos 
marinados, que sofrem a difusão ou penetração de uma solução 
aquosa na estrutura muscular, e são submetidos a processos 
de massageamento/tombamento, resfriados e enformados 
( BERAQUET , 1988 ) ___.
A quantidade de produtos resultante desses processos é 
bastante diversificada. E usual agrupá-los segundo seu teor 
de umidade e possibilidade de conservação, que sáo afetadas 
não sò pela técnica de fabricação mas também pelo tipo do 
material e do processo de embalagem. Os produtos denominados 
frescais, têm alto teor de umidade e sáo conservados sob 
refrigeração ( presunto cozido, salsichas, patês, alguns 
tipos de linguiças e f iambres) . Há. também os produtos com 
menor teor de umidade como os defumados (toucinho, bacon, 
lombo, pernil), os produtos curados (copa, lombo canadense, 
salame italiano, presunto cru), e os salgados diversos de 
porco ou bovino. Os enlatados como a carne cozida de bovino 
ou, as salsichas têm vida de prateleira mais lonqa. Peças 
inteiras curadas podem ser estocadas por um tempo maior do 
que alguns produtos fatiados, como o presunto cozido, por 
exemplo (DEGENHARDT,1980)„
O material e o processo de embalafgem utilizado sâo aspectos 
importantes para as condições de conservação, mas náo são os 
únicos. A conservação dos produtos cárneos é influenciada 
por fatores ligados ao processo produtivo, relacionados às 
fases de abate e desossa dos animais, e também pelas 
características do produto. As condições sanitárias, a forma 
de manuseio. o controle da temperatura e umidade nas 
diversas operações, o processo de resfriamento e de
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congelamento, influem nas qualidades organolépticas e na 
possibilidade de conservação das carnes. 0 tipo de produto 
resultante do processamento, dependendo da sua capacidade de 
retenção de água ou de variação do pH, ou então da sua forma 
e tamanho, também determinam as possibilidades de manutenção 
das suas qualidades e do seu prazo de conservação. A 
importância dos processos oe embalagem, sob o ponto de vista 
do processo produtivo, está na possibilidade de prolongar o 
tempo de conservação dos produtos, retardando a deterioração 
microbiológica, mantendo a cor desejável e retardando a 
perda de umidade e a oxidação de gorduras. Ao ampliar as 
possibilidades de conservação, amplia também o alcance do 
sistema de distribuição, proporciona maior conveniência no 
uso, reduz as perdas por deterioração, e cria possibilidades 
de divulgação da marca comercial ( SARANTÜPOULOS & OLIVEIRA, 
1990).
Tradicionalmente na indústria de carnes, os produtos de vida 
útil mais longa eram termoprocessados utilizando-se 
embalagens metálicas, possiveis de serem estocadas sem 
refrigeração. Junto com estes processos, desde os anos 50, o 
desenvolvimento de processamento a vácuo e de materiais 
plásticos flexíveis, foram gradualmente absorvidos pela 
indústria mundial de carne, criando alternativas diversas 
para a conservação do produto em prateleiras à temperatura 
ambiente ou sob refrigeração.
Processos como a embalagem a vácuo ou com atmosfera
----------- -------------- * , , -.
modificada, são utilizados para acondicionar carnes frescas e 
produtos cárneos curados. O processamento a vácuo impede o 
contato com o oxigênio e, sob refrigeração, a vida de 
prateleira pode atingir até 12 semanas. No sistema vac<jun 
skin packaging, "em máquinas automáticas, o produto è 
colocado sobre o material de Tundo, q u e p ode s e r 
termoformável. e recebe o material de topo que é aplicado
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sob vácuo e adere completamente ao fundo, como uma pele, 
conferindo-lhe ótima aparência." ( SARANTOPOUL.OS , 1991 p. 9)
0 processo de embalagem com atmosfera modificada consiste na 
exposição do alimento è mistura gasosa, que controla o 
desenvolvimento de microrganismos e a oxidaçáo, também 
prolongando a vida útil do produto. “Uma técnica é através 
do gas flu-shing, na qual a mistura gasosa desejada substitui, 
a atmosfera de ar ao redor do produto. Outro método é o 
processo de vácuo compensado, que consiste em evacuar o 
interior da embalagem e, e.ntâo, proceder a um aumento de 
pressão com a injeção da mistura gasosa desejada.“ 
(SARANTÜPOULOS,1991 p.17) Para esse processo sáo utilizadas 
máquinas automáticas que terrnof ormam, permitem o enchimento 
e selam as embalagens.
Para produtos cárneos cozidos, diversas técnicas de 
embalagens foram desenvolvidas recentemente, como o 
processamento por cook-in, "que consiste no cozimento do 
produto dentro da própria embalagem de consumo. 0 sistema 
cook-in combina termosso1dagem a vácuo com filmes passíveis 
de terrnoformaçSo profunda e encolhimento" . ( SARANTÜPOULOS & 
OLIVEIRA, 1990 p .90) Outra técnica recente de embalagem é o 
sistema sous-vide, que "consiste no acondicionamento de um 
alimento cru ou semi cozido em embalagens plásticas 
•flexíveis ou rígidas, que sâ:o fechadas a vácu.o, submetidas a 
um processa de pasteurização. seguindo-se um rápida 
resfriamento e estocagem sob refrigeração." (0LIVE IRA.1991 
p . 41)
O desenvolvimento de materiais plásticos com diferentes 
espessuras, capacidade de termossoldabilida.de, resistência 
mecânica, resistência a temperaturas elevadas e com 
diferentes graus de permeabilidade a gases e ao vapor de 
água, combinadas com diferentes sistemas de
a.condicionament-o , poss-ibi 1 i tou inú.rneras- opções a 11ernati vas
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para conservaçào e apresentação dos produtos. As embalagens 
de matéria plástica flexivel esteri1izâve1, demoninadas 
retort pouch, utilizadas em sistemas de processamento 
similares à esterilização em latas, resistem a temperaturas 
de até 130 C e às oscilações de pressão, e proporcionam 
menor peso e volume para transporte e estocagem.
A embalagens metálicas continuam sendo consideradas 
"adequadas para o acondicionamento de produtos 
termoprocessados, o que vem garantindo por longos anos a sua 
permanência no mercado consumidor. Uma das características 
marcantes é a hermeticidade, isto ê, esta embalagem assegura 
a nâco interação do produto com o meio externo, impedindo a 
passagem de luz e oxigênio, evitando a penetração de 
microorganismos e mantendo a esterilidade comercial do 
conteúdo após o processamento." (ANJOS, 1991 p . 49) lv1antêm-se 
a utilização dessas embalagens para produtos tradicionais de 
carne bovina ou suína como os afiambrados, o corned beef 
(carne bovina em conserva), salsichas, patê e almôndegas.
Para a indústria de carnes ê importante também a estocaqem 
frigorificada e a manutenção em baixas temperaturas ao longo 
de toda a cadeia de distribuição, o que implica em 
transporte em ambientes controlados e a existência de 
câmaras frias nos pontos de distribuição e de consumo final 
do produto. As dificuldades para controlar esta "cadeia de 
frio" têm implicações, por exemplo, na definição dos 
processos de embalagens a serem utilizados. Esta é uma dí^ s 
dificuldades para a utilização do processo oe embalagens com 
atmosfera modificada, devido às exigências de controle 
adequado em toda a cadeia de refrigeração.
Em que pesem as evidentes relaçdes com as fases anteriores 
como, por exemplo, a qualidade da matéria— prima utilizada , 
que em mu.itos aspectos ê determinada no processo de abate e 
desossas o processamento e a fase de embalagem apresentam
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características bastante específicas em relação às fases 
anteriores. Em contraste com o abate e a desossa, o fluxo do 
processo produtivo é mais segmentado, com produção por 
lotes. São importantes as técnicas de organização da 
produção, dos controles de fluxos de materiais e estocagem, 
o domínio das fórmulas para misturas e do tempo e condições 
de preparo dos produtos finais.
3 . 3  — A T e c n o l o g i a  e  o  A t u a l  P a d r ã o  d e  P r o d u ç â t o  n a  I n d ú s t r i a  
d e  C a r n e s .
O desenvolvimento do processo produtivo orientou-se para a 
superação das 1imitaçôes das matérias-primas, objetivando o 
máximo aproveitamento de todas as partes das carcaças dos 
animais, e para a melhoraria das qualidades organolépticas e 
uniformidade dos produtos, de. forma a adapta-los a certas 
conveniências no consumo e na distribuição. Esse paradigma 
se aprofundou, e orientou as inovaçòes para o desenvolvimento 
de produtos reconstituídos e simulados compostos por carnes 
de várias origens e também com mistureis de proteínas de 
origem vegetal. Esses novos objetivos do paradigma estavam 
também relacionados à redução do tempo de processamento, 
integração das varias fases do processo produtivo e 
ampliação dos controles sobre o fluxo de matérias primas. 
Nesse contexto,a absorção das novas tecnologias
(microeletrônica e biotecnologia.) não alterou o paradigma 
tecnológico, mas proporcionou condiçâes tecnológicas paira 
seu desenvolvimento.
Configura-se assim na indústria de carnes um progresso 
técnico “normal", ou. seja, o conjunto das trajetórias 
tecnológicas está limitado a um campo de problemas e
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direç'£o capazes de configurar "novos" paradigmas. Junto com 
esta característica básica, que se expressa na
maturidade/estabilidade do paradigma, há também um conjunto 
de características dos processos inovativos que condicionam 
os processos produtivos e os produtos da indústria.
Na indústria de carnes, o pr 
fortamente na dimensão técno 
setores onde os avanços tecn 
dos avanços no conhecimento 
cresce a cumulatividade tecno 
estável (no sentido em que n 
alternativos), os objetivos 
tecnológica tendem a tornarem- 
pesquisa cientifica (DGSI, 198
Esta característica combinada 
fornecedores de equipamentos e 
de geraçSc de inovações para 
possibilidades de exploração 
estão mais relacionadas as 
empresas em dominar tecnoloqi 
equipamentos e de insumos, 
tecnológico orientado para o 
conhecimento cientifico. Es 
refletem-se em melhoramentos 
produtos, caracterizando const
Üs t rade-offs que en voIvem 
direcionam a . indústria par 
processamento e máximo aprove 
aumentando o grau de processa 
tempo, procurando obter produ. 
qualidades organolépticas d 
utilizadas com a máxima 
possibilidades para explorar
oqresso técnico apóia-se mais 
lógica do conhecimento. Nos 
ológicos sâo menos dependentes 
científico e, na medida em que 
lógica do paradigma tornando-o 
y.o se configuram paradigmas 
e a heurística da pesquisa 
se mais autónomos em relação á 
8 ) „
com o fato de que os setores 
insumos são a principal fonte 
a indústria indica que, as 
das oportunidades tcenológicas 
capacidades tecnológicas das 
camente as novas geraçbes de 
do que no desenvolvimento 
dominio de uma ampla base de 
ses aspectos do paradigma 
contínuos dos processos e 
antes inovações incrementais.
o paradigma tecnológico 
a a redução dos tempos de 
itamento das matérias-primas, 
mento dos produtos e, ao mesmo 
tos que apresentem as mesmas 
as matérias-primas básicas 
conveniência no consumo. As 
estes trade—offs caracterizam
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uma importante fonte de oportunidades tecnológicas "dentro" 
da indústria, relacionadas à natureza do produto, no que se 
refere â melhoria de suas caracteristicas de desempenho e ao 
desenvolvimento de novos produtos.
As firmas procuram, portanto, explorar oportunidades 
tecnológicas proporcionadas pelas possibilidades de melhorar 
o desempenho do produto e, em face das características das 
condições de apropriabi1 idade, que possibilitam aumentar a 
defesa contra imitação naqueles produtos com maior grau de 
processamento, intensificam o desenvolvimento de novos 
produtos com maior valor agregado.
Por outro lado, considerando as relações entre produtos e 
processos, ao explorar as oportunidades tecnológicas 
advindas do desenvolvimento de produtos, cria-se 
internamente a necessidade de melhoramentos nos processos 
produtivas das fases posteriores. O desenvolvimento de 
cortes especiais nas fases de abate e desossa aumenta o 
volume de matéria-prima que obrigatoriamente deve ser 
utilizada coma insumos para as fases seguintes de 
processamento. Isto estimula o desenvolvimento de processos, 
automatizadas au nâo, como a separação mecânica dos resíduos 
de carnes dos ossos, e também o aproveitamento de retalhos 
de carnes e uma adequada racionalização dos cortes para a 
utilização em u.m conjunto mais amplo de produtos. A 
possibilidade de exploração desses processos,.està por sua 
vez relacionada com os esforços tecnológicos possíveis de 
serem desenvolvidos internamente pelas empresas, além da 
capacidade tecnológica para absorver novos processos 
produtivos incorporados em novos equipamentos.
Em resumo, se por um lado, a dinâmica tecnológica da 
indústria ê caracterizada pela capacidade das. empresas para 
absorver novos equipamentos e insumos, ou seja., aproveitar 
as oportunidades tecnológicas qeratias
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por outro lado, existe também um conjunto de oportunidades 
que se originam "dentro" da indústria. Estas oportunidades 
estão relacionada às possibilidades de desenvolvimento de 
novos produtos ou de melhoria no desempenho dos produtos 
existentes.
As relações entre as oportunidades tecnológicas e condições 
de apropriabi1 idade, e a natureza dos processos e produtos 
da indústria, permitem compreender as transformações 
recentes nas condições oe produção da indústria. 0 aspecto 
mais evidente, em condições de maturidade/estabilidade do 
paradigma, são os esforços tecnológicos para melhorar a 
eficiência dos processos peio desenvolvimento de capacidade 
tecnológica interna para controle dos processos e absorção 
de novos equipamentos.
O avança técnico na fase de abate caracterizou-se pelo 
aumento da velocidade deste processo (mecanizando-o e em 
alguns aspectos automatizando-o) e pela melhoria das 
técnicas de manuseio dos animais vivos e do tratamento das 
carcaças, com melhorias nas qualidades organolépticas e 
nutricionais das carnes. Ao fluxo de abate foi incorporado o 
processo de desossa das carcaças, uma fase mais intensiva em 
mâo-de-obra e com intensidade variável de mecanização das 
atividades, o qual incorporou também processos de automação 
para climatizaçào de salas e controles de peso. Já é 
bastante ampla a mecanização. automatizada ou não, das 
operações nas fases de abate e desossa.
Um exemplo importante de absorção de inovações incorporadas 
em equipamentos é o desenvolvimento da tecnologia e do 
equipamento para os processos de congelamento. Os túneis 
automáticos de congelamento, de geração recente, reduzem o 
tempo de conaelamento, possuem sistema de carga e descarga 
continua e automática, concentram em pequenas áreas físicas 
grande capacidade de congelamento, proporcionam distribuição
/
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homogênea do frio, possibilitam multialimentaçào com 
retenção variável de produtos, e dispóem de controladores 
lógicos programáveis para todas as suas funções.
Mais importante, contudo, sâ'o os efeitos do progresso 
técnico sobre a integração das fases de abate e desossa do 
processo produtivo. No processamento das carnes bovinas e 
suínas a utilização de estimulação elétrica das carcaças, 
após o atordoamento e durante a sangria dos animais, permite 
que a desossa possa ser feita "a quente",ou seja, sem que as 
carcaças passem pelo resfriamento.3
Nas fases de processamento e embalagens de produtos cárneos, 
os avanços técnicos proporcionaram também a maior 
continuidade do fluxo de produção e a redução nos tempos de 
processamento, com linhas de produção contínuas e 
automatizadas para produtos embutidos, reestruturados e 
pratos prontos congelados. Nesta fase é relevante a 
capacidade técnica da empresa para absorver e manipular os 
novos ingredientes nas fórmulas e nas condições de 
processamento (dosagens, tempos e condiçfies de maturação, 
cozimento).
Um aspecto particularmente importante da tecnologia de 
conservação na indústria de carne s'à:o os processos e 
iTiateriais de embalagens. Entre outros aspectos, alteraram a 
vida de prateleira dos produtos e possibilitaram à unidade 
produtiva absorver atividades antes realizadas em outros 
setores da cadeia alimentar, desenvolvendo os cortes de 
carnes embalados e diversos produtos possíveis de serem 
conservados em temperatura ambiente, por exemplo. Para
2 fi estiisulaçao elétrica, desenvolvida inicialmente para a selhoria da saciez das carnes veraelhas, 
apresentou vantagens cciso a aceleração dos eventos bioquisiccs do süsculo (declínio sais rápido fio 
pH}, fazendo cos que co riqor eortis se evidencie sais rapidaeente e a usa tesperatura da carcaça 
considerada ainda alta, tornando possível a desossa da carcaça logo após e abate (desossa a quente) 
ses que ocorra o fonêaeno do encurtaaento das fibras pelo frio, que poderia provocar efeitos negativos 
na qualidade da carne." ÍHAlfí et alii,1983 p.21)
SARANTOPOULOS & OLIVEIRA, "dentre as tecnologias modernas 
de processamento de carnes, poucas tiveram tanto impacto na 
indústria como a do cozimento do produto dentro de 
embalagens plásticas tipo saco ou termoformadas, que podem 
ou nâ'o ser utilizadas como a própria embalagem de consumo, 
(...) Para a implementação do sistema cook-in foi necessário 
a introdução de modificações na fabricação de alguns 
produtos, o que acarretou algumas inovações tecnológicas." 
(SARANTOPOULOS & OLIVEIRA, 1991 p. 24-27)--
Os aprimoramentos nos processos de fabricação de embutidos 
fermentados, é um bom exemplo da absorção de xnovações 
tecnológicas geradas na área da biotecnologia. Nesse 
processo, com condições controladas de temperatura e umidade 
relativa, pode—se empregar microorganismos desejáveis que 
compõem as denominadas "culturas starte rs", através das 
quais controla-se a microbiologia da fermentação dos 
embutidas (LEISTNER,1990).4 Além dos efeitos sobre as 
qualidades sensoriais do produto, a utilização de culturas 
"starter" reduz o tempo de processamento e elimina as 
possibilidades de contaminação microbiológica do produto 
durante o processamento (TERRA,1990).
Estes aspectos ilustram os efeitos do progresso técnico na 
indústria de carnes, em termos de melhorias na eficiência 
dos processos, mas principalmente na redução da distância
3 Este processo provoca alteraçÈles es todas as fases rio processasento do produto, alés de se refietir 
nas operaçSes de conservação e transporte para distribuição. a Uísa vez que a esbalageu e® que o 
produto é cozido è a sessa utilizada para venda, o produto nSo deve exsudar üquirios que ficarias 
acueulados entre a carne e a esbalaqea, prejudicando seu aspecto visual !...). A f i s  de se obter u e  
produto cos tal característica sâo fundã&entais eodificaçôes nos critérios de seleção da satèria- 
prisa, concentração e voluae da soluçào de cura, aassaçes ou toabaaento, coziaento e resfriamento, 
estocagei e distribuição. (...) lisa exsudaçâo excessiva tasbée pode ser resultado de vibração durante 
transporte ou pressão excessiva sobre as unidades inferiores durante o espí1haraento. sendo que esta 
causa pode ser eli&inada usando caisas de transportes aoequadaeente especificadas." (SARANTOPOULOS 4 
OLIVEIRA,1991 p.27 j
4 Nestas cuituras sâo utilizadas bactérias lácticas, que contribues para a inibição do cresciaento de 
eicroorgarriseas indesejáveis e aprisDras o sabor e a estabilidade dos produtos fereentadcs; utilizas­
se tasbés staphylDCOCCUs nSo patogênicos, que contribues para o desenvolviaento do aroaa e sabor; e 
leveduras e bolores.
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entre os processos de abate (comumente caracterizados como 
de primeiro processamento) e os de industrialização de 
produtos cárneos ( segundo processamento). ü processo 
produtivo na indústria de carnes tornou-se um conjunto de 
operações integradas, sujeitas a um mesmo processo de 
organização e controle com plantas de maior escala.
0 progresso técnico refletiu-se também na ampliação da linha 
de produtos, principalmente daqueles que exigem um nivel 
maior de processamento, mas também, e com certa intensidade, 
dos produtos que resultam dos diferentes cortes da carne. Na 
indústria de carnes, a diferenciação de produtos não ocorre 
apenas pelas diferentes formas de apresentação do produto ( 
o aspecto mais destacado nas análises de diferenciação da 
indústria de alimentos). São importantes para a 
diferenciaçdO de produtos as possibilidades de atender 
diferentes conveniências no consumo do produto, como por 
exemplo o simples fracionamento (os cortes e fatiados) ou a 
incorporação nos produtos das atividades de preparação para 
o consumo (os temperados e os pratos prontos), bem como as 
alterações no produto que facilitem as condições de 
distribuição ( como a necessidade ou não de cadeia de frio 
para a distribuição). Os produtos decorrentes desse processo 
atingem sempre novas parcelas de mercada e estão 
sedimentados nas transfarmações constantes do progresso 
técnico da indústria.
A direção do progresso técnico, ou o atual estágio de 
maturidade/estabilidade do paradigma tecnológico, configurou 
um padrão produtivo recente na indústria que pode ser 
resumido pelas seguintes características: 1) aumento da 
velocidade e continuidade do fluxo dos processos produtivos 
que se expressa numa intensa integração entre as diversas 
fases do processa; 2) amp1iação das esca 1 as mínimas ótimas 
de produção ao nivel das plantas produtivas; 3) melhorias na
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qualidade e homogeneidade dos produtos e principalmente na 
ampliação da linha de produtos da indústria.
3 . 4  -  O  P r o c e s s o  R e c e n t e  d e  M o d e r n i z a ç ã o  T e c n o l ó g i c a  n a  
I n d ú s t r i a  d e  C a r n e s  n o  B r a s i l
A mecanização das fases de abate e desossa, consideradas as 
características dessas fases nos processos de produção, é 
parcial na maioria das empresas, principalmente quanto á. 
desossa. A mecanização é mais intensa nas fases de abate, 
limpeza, evisceraçSo e corte. No caso das carnes de aves, os 
principais cortes são feitos mecânicamente. Até essa fa.se a 
utilização da mão de obra se dà principalmente em atividades 
de supervisão, controle e manuseio de equipamentos como 
pistolas de sucção ou serras elétricas para o corte de 
bovinos. Menos do que a eliminação de mão de obra no 
processo produtivo, a utilização de processos mecanizados 
está condicionada pelas possibilidades de obter-se o mè.ximo 
aproveitamento da carne a ser retirada das carcaças dos 
animais abatidos. com redução de tempo e de perdas no 
processo, e pelas características de maciez e aparência que 
podem proporcionar á carne. Nesta fase é importante o
dominio de técnicas de organização e controle da produção.
Os avanços mais importantes referem-se à utilização de 
processas que proporcionem condições de eficiência no 
estabelecimento.do "rigor mortis" dos animais, dados seus 
efeitos sobre a maciez das carnes e sobre as etapas 
seguintes do processo, corno a sanoria dos mesmos, e no caso 
das aves também a depenagem. As empresas pesquisadas adotam 
modernos processos de insensibi1ização dos animais e
4 A qualidade da carne de ave obtida pela desossa sanua 1 foi considerada por usa rias eapresas 
pesquisadas coeo us fator de competitividade de seu produto no mercado externo.
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utilizam, em graus diversos, a estimulação elétrica das 
carcaças, bem como processos automatizados de controle da 
temperatura e umidade nos equipamentos da linha de abate, de 
limpeza e evisceraçâo dos animais, principalmente no abate 
de aves e suinos.
Na desossa o principal aspecto que caracteriza o avanço 
técnico ê a capacidade de organização do processo de 
trabalho e controle da produção. Na maioria das indüstrias 
pesquisadas a mecanização nesta fase do processo é parcial, 
concentrando ai grande parte da mào-de-obra ligada à 
produção. A desossa ê organizada em torno de esteiras que 
conduzem as partes a serem desossadas em ambientes com 
controles automáticos de cl imatizaçào, cuja execução depende 
da destreza e habilidade da mão-de-obra.
0 desenvolvimento das fases de corte e desossa, além de 
proporcionar a matéria-prima para a fase de
industrialização, tem evoluído no sentido de proporcionar 
também um conjunto maior de produtos finais, através de 
cortes especiais. Essa caracteristica está presente nos 
vários segmentos da indústria.
O desenvolvimento de linhas de produtos de cortes especiais 
de carnes tem—se difundido na indústria de carnes no 
Brasil.3 Cortes especiais realizados para o mercado externo 
sâo posteriormente introduzidos no mercado interno, 
desenvolvendo também a diferenciação de produtos. No caso 
das carnes bovinas diversos cortes especiais de traseiros 
sem osso são exportados, colocados no mercado interno para 
atender ao mercado institucional (restaurantes, cozinhas 
industriais) e também acondicionâdos em embalagens para 
venda no varejo. No . segmento dos suínos, além dos cortes 
tradicionais como o pernil com osso ou sem osso, procura-se
5 Esta tendência sursdiai, estabilizada desde os anos 50 ei países europeus e nos EUA, desenvoiveu-se 
na indústria brasileira principaisente nos anos 80.
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introduzir no mercado interno cortes jã produzidos para 
exportaçào (como a alcatra do suíno, por exemplo). No 
segmento de carnes de aves, as partes de frango, com e sem 
osso, já se consolidaram no mercado interno.
0 desenvolvimento de produtos finais nas fases de abate e 
desossa, por um lado refletiu o desenvolvimento do 
processamento de produtos industrializados, que utilizam 
apenas determinados tipos de carnes na sua formulação, 
impondo, portanto, formas de aproveitamento das partes não 
utilizadas da carcaça. Mas por outro lado produziu também 
reflexos sobre as fases subsequentes do processo produtivo 
devido à existência de uma maior quantidade de subprodutos 
que exigiam aproveitamento, implicando o desenvolvimento 
tecnológico das fases seguintes.
Com o aumento da velocidade de abate e dos volumes de 
produção, as maiores possibilidades de aproveitamento de 
subprodutos exigiam equipamentos mais eficientes, 
impulsionando as etapas seguintes (o desenvolvimento dos 
equipamentos de separação mecânica é um exemplo desse 
efeito). Da mesma forma, os equipamentos de congelamento 
aumentaram a capacidade e reduziram o tempo necessário de 
congelamento. Nesse caso ê bom exemplo a utilização de 
equipamento para congelamento rápido que serve à produção de 
cortes especiais de frango, produzidos principalmente para o 
mercado japonês, por uma das empresas pesquisadas. As 
pequenas peças são introduzidas por bandejas no túnel de 
congelamento por nitrogênio liquido, que as congela em tempo 
inferior a trinta minutos.
Uma das empresas, ao relatar as linhas gerais de seu 
processo de modernização, caracterizou com propriedade esse 
aspecto, ao comentar que as melhorias no processo de abate 
passaram a exigir melhorias nos processos de tratamento dos 
subprodutos. Um dos exemplos citados foi o desenvolvimento
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de processos que permitiram o melhor aproveitamento das 
tripas de suínos e que proporcionou a obtenção de tripas 
inteiras maiores (dos 5 metros de tripa aproveitável por 
animal, passou-se a 11 metros) com importantes efeitos na 
escala da produção de embutidos para os quais se utiliza 
este subproduto.
G desenvolvimento tecnológico na fase de processamento das 
carnes tem características especificas importantes. Além da 
absorção através de equipamentos para processamento e para 
embalagens, foram importantes também o dominio das fórmulas 
de mistura dos produtos embutidos e dos controles de tempo e 
umidade nos processos de cura e cozimento.
As empresas lideres, com estratégias voltadas para o 
desenvolvimento de produtos com maior valor agregado, 
desenvolveram no decorrer dos anos 80 um intenso processo de 
modernização nestas fases do processo produtivo. Esse 
processo deverá continuar nos anos 90. Dele resultou a 
mecanização e automação de determinadas linhas completas de 
produtos, com reflexos sobre o volume de produção, a 
homogeinização dos produtos e também alterações na 
utilização da mão-de-obra.
No que se refere aos equipamentos, são exemplos, nas linhas 
de salsichas,, os equipamentos para os processos de mistura, 
de embutimento com dosagem e torção dos gomos, e de 
tingimento. Diversas empresas automatizaram também as linhas 
de apresuntado e presuntos, com controles automáticos para 
dosagens, mistura e tempo de cozimento. No caso dos produtos 
curados implantaram-se equipamentos climatizados com 
controles automatizados (estufas). Processos e equipamentos 
de embalagens que se desenvolveram e se difundiram em nlvei 
mundial nos anos 80 foram também absorvidos pelas empresas 
lideres da indústria brasileira no mesmo período. Nesse caso
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está o processo de cook in na linha de presuntos, utilizados 
em diversas empresas pesquisadas.
Foi importante também a absorção de novos insumos químicos 
nos processos de mistura e maturação. A adoção de aditivos é 
bastante difundida na indústria e seu uso é regulamentado 
pelos órgãos de inspeção. As empresas procuram desenvolver 
sua capacidade de manipular os diferentes tipos e 
quantidades de aditivos utilizados nos processos de mistura. 
As empresas pesquisadas consideraram a adaptação de suas 
formulações, introduzindo novos insumos, como u.ma forma 
frequente de capacitação tecnológica. O desenvolvimento de 
novos processos se expressa nâo apenas na incorporação de 
novos equipamentos e insumos, mas também na possibilidade de 
utilização de técnicas alternativas de conservação que 
possibilitem o prolongamento da vida de prateleira dos 
produtos ou que dispensem ambiente climatizado para sua 
conservação. Uma das empresas visitadas mencionou a. 
utilização de processos que se difundiram na. década de 80 
para a obtenção de produtos com estas características de 
conservação como certos tipos de salsichas, mortadelas e 
alguns produtos curados e defumados.
Um dos principais efeitos da absorção dessas tecnologias foi 
o aumento na qualidade do produto, tanto sob os aspectos 
intrínsecos ,-ou seja org.anolépticos e nutricionais, como sob 
o aspecto da uniformidade (produzir sempre o mesmo produto). 
A automação dos processos aumentou as possibi1 idades de 
controle da qualidade nas etapas da fabricação, sob a forma 
de acompanhamento por controles automatizados nas linhas cie 
produção das condições de temperatura e umidade, pelos 
efeitos d a h i o íenizaç S o a u. t o m a 11 cr. a d e c e r t o s e q u i d  a m en t o s , e 
pela automação das operações de oosagens, mistura, e
cozimento*6 Também nos controles sobre os produtos acabados, 
deve-se considerar o desenvolvimento de equipamentos e 
técnicas laboratoriais para análises físicas, químicas e 
microbiológicas. Estes controles ampliaram-se para as 
matérias-primas e insumos.
Os processos de mecanização, e mais recentemente de 
automação de diversas linhas de produto, n'ào foram 
acompanhados pela adoção das técnicas recentes de 
organização da produção e controles de estoques que se 
difundiram em nivel mundial nos anos 80. Apesar de se ter 
observado em algumas empresas tentativas de redução de 
estoques e desenvolvimento de processos de planejamento, de 
informatização das atividades administrativas e de vendas, a 
preocupação com o uso de técnicas organizacionais modernas, 
como just xn time e contróle de qualidade total, é bastante 
recente entre as empresas pesquisadas. Há, contudo, 
indicações de que a adoção destas técnicas devera ser 
intensificada nos anos 90.7
O desenvolvimento de novos produtos foi uma tendência 
importante entre as lideres da indústria de carnes no Brasil 
nos anos 80, acompanhando a tendência mundial direcionada 
para a ocupação de mercados de rendas mais elevadas e com 
novos hábitos de consumo alimentar. Mão é recente na 
indústria a tendên cia ao lançamento de tipos diferenciados 
de aves. O peru foi lançado em 1961 pela Sadia, ainda a
única produ t ora no pais.____q_LLe—_onsteriormen te procurou
estimular seu consumo, introduzindo o tipo temperado. O 
chester foi lançado na primeira metade da década de 80 pela
6 Das seis enpresas pesquisadas, três consideraras que houve”çrande progresso' ee suas espresas no 
decorrer dos anos 80 es relaçlo ao controle do núisero de variáveis do processo produtivo, duas 
inforsaras que houve “alçus progresso“ e apenas usa considerou que “nSo houve progresso“.
7 Entre as seis espresas, apenas usa considerou-se e® posiçào "seselhante" às suas principais 
concorrentes internacionais. Todas as desais consideraras-se es posiçSo “inferior". Entre estas unsa 
considerou-se “seeelhante“ es relaçSo às espresas ar»ericanas e européias, ruas "inferior” às japonesas
. e outra.considerou-se 'inferior* quanto ao processo de inforsatizaçSo, sas nto es rslaçto aos 
controles tíe qualidade.
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Perd iqâo. Mas o aspecto mais importante é □ desenvolvimento 
de produtos de maior valor agregado. Além de inúmeras 
variações nos produtos embutidos, como o lançamento de 
embutidos com baixas calorias, a absorção de tecnologia 
pelas lideres da indústria expressou-se no lançamento de 
produtos cárneos reestruturados, empanados, submetidos a 
processo de cozimento, fritura ou congelamento. Lançamentos 
recentes por frigoríficos bovinos apresentaram pratos 
prontos em embalagens plásticas possíveis de serem 
conservados em temperatura ambiente. E recente também o 
lançamento de partes empanadas de frango pré-fritas e 
congeladas, e os reestruturados e temperados, como as 
almóndeqaxs, hambúrgueres, sticks de frango e qu.ibes. Também 
produtos de última geração como os marinados já foram 
lançados no mercado brasileiro.
Foi marcante o processo de modernizaçào da indústria 
brasileira de carnes no decorrer dos anos 80. Esse processo 
acompanhou a expansão dos maiores grupos da indústria, e se 
expressou por investimentos na implantação de novas fábricas 
e na aquisiç'áo de plantas industriais já existentes.8
Esse processo se acelerou no decorrer das anos 80 e continua 
desenvolvendo-se entre as lideres da indústria/' São muito 
diversificadas as formas e a intensidade da implantação dos 
processos, que ocorrem pela introdução de equipamentos 
automatizados ao longo da linha de produção; pela 
implantação de processos contínuos automatizados, envolvendo 
um conjunto de equipamentos com layouts específicos; ou. pela 
implantação de . sistemas de controles completos ou em pontos 
específicos do processo. Esta forma de absorção, e as
8 Dos grupos pesquisados, três responderas que os valores reais investidos na década de 1980 para a 
expansão da produção através dà aquisição de plantas industriais já instaladas foras ssuito 
superiores” aos dos anos 70, e ua respondeu que o valor foi"superior*. Mais significativo é que quatro 
grupos consideraras que os investisentos nos anos 80 para iüplantaíão de novas plantas foras "suito 
superiores' aos da década de 70.
9 Ea usa das espresas pesquisadas o processo iniciou no final dos anos 80 e deverá intensificar-se no 
decorrer de 90 c q s  a isolantaçào de unidades de abate totalmente autosatizadas.
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possibilidades diferenciadas para a substituição de 
operaçües manuais por mecanizadas, ao lado das tendências de 
consumo para "produtos naturais", tém provocado a 
convivência de equipamentos e processos com tecnologia de 
diferentes padrões . 10
Também nos anos 80, esse movimento foi acompanhado por 
investimentos para a modernização das plantas jâ existentes 
e a reposição de equipamentos nos grandes grupos.11 Hã 
indicações de aperfeiçoamento tecnológico das linhas de 
abate que já haviam sido implantadas desde os anos 70 com 
certo nivel de mecanização, em dois sentidos, na ampliação 
do nivel de mecanização pelo acoplamento de equipamentos de 
evisceraçào e limpeza e na adoção de sistemas automatizados 
de controles de temperatura e umidade.
10 Usa das espresas pesquisadas santinha os processos tíe defueaçâo do bacon nos antiços 'fuseiros" co® 
fusaça originada na coisbustSc de sadeira, ao lado de estufas cos controles automatizados de 
temperatura e usidade. Cosbinava dessa forosa as características de 'produto natural0 coe a tradição de 
sua sarca para santer sua parceia de eercado.
11 Entre os quatro orupos do segeento de suínos e aves que respondera# a pergunta, trés investiraa 
valores reais Esuito superiores' aos dos anos 70 na rsodernizaçSo das piantas. Dois investirae tsabéí 
valores 'suito superiores' na reposição de equipamentos e os outros dois vaior considerado 
'supsrior^ os dos anos 70.
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C A P I T U L O  I V  -  P R O C E S S O S  D E  A P R E N D I Z A G E M  T E C N O L O G I C A  NA 
I N D U S T R I A  B R A S I L E I R A  D E  C A R N E S
Na indústria de carnes, as características do paradigma 
tecnológico, especificamente no que se refere às 
oportunidades tecnológicas. direcionam os esforços 
tecnológicos das empresas da indústria não para o 
desenvolvimento de inovaçües radicais ( que obviamente 
também podem ocorrer), mas para as tentativas de 
aproximarem-se dos limites no desempenho das especificaç&es 
técnicas dos produtos e para absorver as novas gerações de 
equipamentos. Neste último caso a capacitação tecnológica 
está também relacionada às constantes tentativas para 
aumentar a produtividade dos processos dentro da geração de 
equipamentos existentes. Trata-se portanto de identificar o 
papel das oportunidades tecnológicas no processo competitivo 
em condiçóes de inovações incrementais em processos, onde a 
absorção de tecnologia é realizada, em parte, pela absorção 
de novos equipamentos que envolvem um conjunto de 
tecnologias complementares e se originam fora da indústria 
de carnes. E também de inovações incrementais em produtos 
que são de consumo corrente, e possuem uma menor 
complexidade tecnológica.
As possibilidades de aproveitamento das oportunidades 
tecnológicas oferecidas pelo paradigma dependem também das 
formas de apropriabi1 idade privada dos resultados das 
inovações. Tais. formas resultam de u.ma combinação de fatores 
relacionados â natureza da tecnologia e seus reflexos nos 
processos e produtos, ás formas de aprendizagem, e aos 
instrumentos legais de proteção.
O progresso técnico, na sua interação com a estrutura de 
mercado e o padrão de comportamento das firmas, é um
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processo gerador de assimetrias. Desencadeado o processo de 
inovação, seus resultados dependerão dos mecanismos de 
seleção e dos variados processos de aprendizagem dos agentes 
econômicos. No âmbito do processo competitivo (que se 
desenvolve em estruturas previamente caracterizadas pelo 
tamanho das firmas, concentração de mercado e 
características de demanda) os mecanismos de seleção (e.v- 
post) penalizam ou premiam os inovadores/imitadores, 
tendendo a acentuar as assimetrias. E os processos de 
aprendizagem dos agentes podem atenuar as assimetrias 
através da difusão das inovações.
Ao mesmo tempo em que a capacidade competitiva tecnológica 
das empresas está relacionada parcialmente à sua posição 
numa dada estrutura de mercado, a possibilidade efetiva de 
inovar depende também das condições do paradigma tecnológico 
que direciona o progresso técnico na indústria. Uma vez 
introduzida a inovação alteram-se também as estruturas de 
mercado (estruturas de custos de produção, a participação 
nas parcelas de mercado) e outras diferenças competitivas se 
estabelecem entre as firmas da indústria. Essas diferenças 
competitivas, enquanto incentivo para os vencedores e ameaça 
para os perdedores vão provocar, permeados pela nova 
estrutura de mercado e formas de concorrência, novos 
processos de inovação/difusão, os quais dependem
parcialmente dos processos de aprendizagens (mas cujas 
possibilidades também- se relacionam às condições do 
paradigma) pelos quais as firmas buscam melhorar a sua 
capacidade competitiva, influindo por sua vez na direção do 
paradigma tecnológico. Hà portanto múltiplas relações de 
determinação entre as estruturas de mercado, o comportamento 
e o desempenho das firmas, e o progresso técnico.
DOSI, ao analisar as diferenças intra-setoriais dos 
processos inovativos, comenta que a relação entre estrutura 
industrial e graus de inovativida.de tem du.pla determinação,
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e que "o entendimento da especificidade da estrutura e 
desempenho das firmas na divisão intra—setorial implica no 
entendimento dos efeitos (em termos especificamente 
tecnológico) da inovação sobre o desempenho económico e a 
competitividade das firmas." (DGSI,1988 p.1153)
ü progresso cientifico porporciona um conjunto de paradigmas 
potenciais, que são selecionados por mecanismos 
específicos.1 Uma vez estabelecido um paradigma, este 
provocará mudanças na estrutura da indústria (na demanda, 
nos custos unitários, na importância das economias de escala 
e na descontinuida.de técnica entre as firmas). Consideradas 
as diferentes capacidades das firmas na indústria essas 
mudanças afetarão as parcelas de mercado das empresas e os 
niveis de concentração da indústria. Como se observa, as 
mudanças nas condições estruturais decorrem dos efeitos da 
mudança técnica sobre os padróes de comportamento das firmas 
(DOSI, 1984).
No processo competitivo as firmas, de acordo com suas 
capacidades, realizam as mudanças tecnológicas e submetem-se 
à seleção do mercado» Esta seleção ex— post pelo mercado ao 
mesmo tempo que influi na direção do progresso técnico, pois 
penaliza e premia os inovadores/imitadores, somente se 
realiza após o processo prévio de seleção do paradigma 
tecnológico, ou seja, é a seleção de um conjunto de produtos 
ou processos já definidos por u.m determinado padrão 
tecnológico. E neste sentido que o comportamento das firmas 
no processo competitivo se dá numa estrutura de mercado 
condicionada parcialmente pelo paradigma tecnológico 
estabelecido. Para DOSI, os "agentes aprendem - através do 
ambiente, de seus rivais e de seus próprios acertos e erros 
— de acordo com as especificidades do conteúdo do
1 DOSI cita cs seguintes aecanistos de seleçio: ia) A natureza das “instituições ponte“ entre a 
pesquisa pura e as aplicaçtíes econósicas; (b) fatores institucionais coso as agências públicas; (c) os 
secanissos de erros e acertos na exploração de novas tecnologias; (d) os critérios de seleção do 
sercado e/ou as exigências tècnico-econôsicas dos usuários iniciais.(DOSI,198.8 p.1137)
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conhecimento que caracteriza cada tecnologia, isto é, cada 
paradigma tecnológico. Como consequência, os aspectos da 
evolução de cada indúistria s'ào 'ordenados' por padrões de 
aprendizagem e pelas formas com que estes padrões 
influenciam o processo competitivo" (DÜSI, 1988 p.1163).
G objetivo deste capitulo é analisar as relações entre a 
natureza, o grau das oportunidades tecnológicas e das 
condições de apropriabi1 idades com os processos de 
aprendizagem, através dos quais as empresas da indústria se 
enfrentam no processo competitivo. Aborda-se na seção 1 os 
mecanismos de aprendizagem tecnológica das empresas líderes 
da indústria de carnes no Brasil nos anos 80, para, na seção 
2, re1acioná-1os ao processo competitivo que, no nível do 
mercado interno, estimulou as estratégias de capacitação 
tecnológica das empresas líderes da indústria no Brasil.
4 . 1  — O s  P r o c e s s o s  d e  A p r e n d i z a g e m  e  a  C u m u l a t i v i d a d e  
T e c n o l ó g i c a  N a s  E m p r e s a s .
A “base de conhecimento" que sustenta o progresso técnico 
tem características especificas para cada setor da 
indústria, dadas as diferentes relações entre a ciência e a 
tecnologia e também as diferentes combinações de elementos 
tecnológicos possíveis de serem transferidos e os que, por 
decorrerem de habilidades específicas no seu uso. não 
apresentam formas codificadas que facilitem a sua 
transferência. O progresso técnico na indústria de carnes 
tem manifestado, por um lado, um peso maior da dimensão 
tecnológica do conhecimento e, por outro, uma acentuada 
dimensão codificada na sua difusão.
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As implicações das características da "base de conhecimento" 
do setor sobre a adoç'ào de inovações e seus reflexos sobre 
os processos de aprendizagem relacionam-se também às 
condições de maturidade/estabilidade do paradigma. Neste 
caso tendem a se "fortalecer mecanismos, de aprendizagem 
1earning—by—doing e by—using e da acumulação de experiências 
locais nas firmas, em ambas as esferas, operacional e 
inovativa, a partir dos quais os inputs de caracter geral, 
público e universal, incluindo os científicos, convertem-se 
em progresso tecnológico," (CftNUTO,1991 p.104)
Nos setores onde o paradigma tecnológico ê maduro/estável,os 
processos de aprendizagem são importantes instrumentos nas 
tentativas das firmas para aproximarem-se das fronteiras 
tecnológicas, atenuando dessa forma as assimetrias 
tecnológicas na indústria , principalmente através das 
tentativas de reduzir seus custos pela racionalização dos 
processos produtivos. Nestas condições, acentuam-se os 
comportamentos rotinizados e o fortalecimento dos mecanismos 
cie aprendizagem relacionados ao desempenho nos processos 
produtivos,
Mas ê importante ressaltar que, mesmo em setores "dominados 
por fornecedores", as tentativas das firmas para manterem-se 
na fronteira tecnológica ou mesmo para deslocarem a 
fronteira, acentuando ou criando assimetrias tecnológicas, 
implica no desenvolvimento de capacidades tecnológicas 
próprias, através das quais as firmas buscam formas de 
apropriação tecnológica que se traduzem, por um lado, no 
desenvolvime.nto.de rotinas próprias de produção ou de novos 
produtos, e por outro, em tentativas para urna relativa 
independência tecnológica quanto às fontes externas de 
aprendizagem,
Portanto, na indústria de carnes, os requerimentos para os 
processos de ‘ aprendizagem, no que ss referem à. natureza e
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origem dos processos de inovação, em condições de 
maturidade/estabi 1 ia.de do paradigma, traduzem-ss em 
capacidades tecnológicas das firmas para absorver u.m 
conhecimento codificado. Tais capacidades tecnológicas se 
relacionam não só às possibilidades de acesso às fontes 
externas âs empresas, mas também ao esforço tecnológico das 
empresas para usar, assimilar, adaptar e eventualmente criar 
novos processos e produtos, qu.e podem traduzir uma efetiva 
cumulatividade tecnológica ao nível da empresa.
A investigação sobre a forma de capacitação tecnológica das 
empresas da indústria de carnes no Brasil, nos anos 80, 
permitiu identificar as características dos processos de 
aprendizagem no setor entre as empresas lideres. As formas 
mais frequentes são as relações com seus clientes, as 
relações com seus fornecedores e também a pesquisa e 
desenvolvimento na empresa.2
Os processos de aprendizagem através da absorção de 
inovações geradas nos setores produtores de equipamentos e 
insumos é a mais evidente caracteristica dos setores 
"dominados por fornecedores". A transferência de tecnologia, 
incorporada em equipamentos e insumos, em condições de 
maturidade/estabilidade do paradigma combina-se com a 
natureza já codificada da tecnologia, diminuindo as 
restricBes de natureza tecnolóqica na difusão das inovações.
Como parte da informação está incorporada em equipamentos e 
insumos, a possibilidade de inovações em processos está 
relacionada á capacidade de acesso à informação tecnológica 
e de seleção dos fornecedores. A possibilidade de 
codificação dos processos produtivos na indústria de carnes, 
a maior capacidade técnica dos fornecedores externos e as 
possibilidades de acesso aos mercados externos, levaram as 
empresas líderes da indústria no Brasil a procurar no
2 Todas as seis espresas responderas seres estas as foraas frequentes de capacitação tecnológica.
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mercado externo os seu.s principais fornecedores de 
equipamentos. 0 desenvolvimento das exportações aos 
principais mercados mundiais reforçou esses mecanismos. Essa 
forma de absorção de inovações pelas lideres da indústria 
brasileira ( e portanto de capacitação tecnológica das 
empresas) foi facilitada por um conjunto de fatores, entre 
os quais o acesso das empresas lideres às divisas 
internacionais e ás condições de importação que vigoraram 
com o programa BEFIEX.
O desenvolvimento inicial de capacidade tecnológica pelo 
acesso aos fornecedores externos combinou-se, desde os anos 
70, com as relações que as empresas estabeleceram com seus 
compradores externos. Considerando que todas as indústrias 
pesquisadas (as lideres) são também as principais 
exportadoras de carne, as fases de abate, desossa e 
processamento estão sujeitas ao controle de órgãos 
específicos de fiscalização sobre a qualidade dos produtos 
cárneos exportados. Além disso, e esse é o aspecto 
importante, estão também sujeitas à fiscalização de seus 
compradores no mercado internacional. Esse aspecto tem sido 
determinante no processo de modernização da indústria de 
carnes no Brasil. Em uma das empresas pesquisadas, a 
climatização dos ambientes de desossa è constantemente 
registrada para posterior fiscalização dos compradores 
externas. Essas relaçòes com os fornecedores externos 
influem também na definição das técnicas do processo 
produtivo. Um exemplo, no caso do segmento bovino, é a 
exigência feita pelos compradores do mercado externo de 
resfriamento das carcaças antes da desossa, o que impede a 
utilização do processo de desossa a quente.3
3 Entre os Eotivos para a atualização tecnológica na indústria, das seis espresas que responderas o 
quesito, três consideraras 'omito importante” o aotivo "resposta à exigência de clientes do sercado 
esterno“ e as outras três como “importante",
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Em suas atividades e:<□or-tacto-jcas--a-s—e-mp-resa-s--a-bsor-vem— ~fv© s
mercados externos novos h.á,b_i±-ns de— çqj^s w p o — qtte se traduzem 
em novos produtos posteriormente lançados nos mercados
in-te-jcn-os.,. Os cortes especiais de carne, com ou sem osso, sâo 
“novos" para a indústria no sentido em que os frigoríficos 
passaram a produzir algo que "se criava" no setor de 
serviços - que era quem comercializava as partes de carcaças 
adquiridas dos frigoríficos, principalmente nos segmentos 
dos bovinos e suínos. A introdução desses produtos no 
mercado interno está ligada, entre outros motivos, á 
experiência dos frigoríficos no mercado internacional - onde 
esse processo já era amplamente difundido. As relações que 
estabeleceram com os consumidores externos efetou os 
processos produtivos, em função da necessidade de atender 
exigências de qualidade e normas sanitárias determinadas 
naqueles mercados, e também por proporcionar canais de 
comunicação que se tornaram importantes fontes de 
informações para o desenvolvimento de novos produtos.
Decorreu portanto das atividades exportadoras o 
estabelecimento de fontes de informação para o 
desenvolvimento de novos processos e produtos que 
alimentaram diversas formas de aprendizagem, desde a mais 
usual nos setores "dominados por fornecedores", como a 
absorção de novos equipamentos e insumos, até as formas de 
aprendizagem que envolveram transferências de informações 
através de formas "não comercializáveis". Pois conforme 
comenta DOSI, as possibilidades de difusão de tecnologia 
também "relaciona-se aos fluxos de informações e as 
interdependências não comercializáveis entre setores, 
tecnologias e firmas, e tomam a forma, de comp 1 ernentariedades 
tecnológicas, sinergias, fluxos de estímulos e restrições 
que não correspondem inteiramente aos fluxos de
mercadorias."(DOSI,1988 p.1146)
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As empresas também absorveram tecnologia criando fluxos de 
informaçües através da participação em cursos, mas 
principalmente através da participação em congressos e 
feiras no pais e no exterior, que expressaram formas de 
aprendizagem a partir de fontes externas às empresas, não 
relacionadas diretamente â aquisição de equipamentos e
V
insumos ou derivadas de suas relaçòes com seus usuários. Os 
processos de aprendizagem a partir de fontes externas às 
empresas se manifestaram entre as líderes da indústria de 
carnes no Brasil, no decorrer dos anos 80, também através de 
atividades de treinamento de pessoal que as empresas 
promoveram no pais e no exterior .
A associação com empresas nacionais ou estrangeiras e a 
participação em programas especiais do governo foram as 
formas de capacitação tecnológica com maiores divergências 
no comportamento das empresas -& Apesar de serem formas já 
experimentadas por algumas empresas, não parecem se 
constituir numa prática frequente ou generalizada no setor.
A relação com institutos de pesquisa e universidades no 
Brasil ou no exterior é também uma forma de aprendizagem já 
experimentada pelas lideres do setor, mas com intensidade de 
utilização bastante v a r i á v e l A s  trocas de informações 
acorrem através de mecanismos informais como a participação 
em seminários e cursos organizados pelos institutos de 
pesquisa e universidade e também através de técnicos que 
desenvolvem atividades profissionais simultaneamente nas 
empresas e nas universidades.
4 Entre as seis esipresas, duas considerara® essa usa forsa ‘rara” de capacitação, todas as desais 
indicaras ser uma forsa “frequente”
5 Apenas usa espresa infonaou ser frequente a associação cos espresas nacionais ou estrangeiras coso 
forsa de capacitação. Duas consideraras usa forsja'inexister>te' e duas coso usa foraa “rara" de 
capacitaçSo. Quanto á participação ei programas especiais de governo, três espresas consideraras coso 
forsa "inexistente“ de capacitaçSo e duas no entanto cono usa forsa 'frequente".
is Entre as seis espresas que responderas o quesito apenas usa considerou esta usa forsa "inexistente". 
Duas considerara« usa forsa "rara' e três consideraras- usa forsa 'frequente“ de capacitação 
tecnológica.
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O Centro de Tecnologia da Carne (CTC) foi criado em 1976 e ê 
o único òraâo público nacional especifico para o 
desenvolvimento tecnológico em processamento de carnes. 
Ligado ao Instituto de Tecnologia de Alimentos do Governo do 
Estado de São Paulo, recebe recursos de fundos públicos de 
pesquisa e desenvolvimento, de convênios internacionais e 
possui receita própria de prestação de serviços ás empresas 
privadas.
No decorrer dos anos 80, apôs um processo de reestruturação 
iniciado em 1984, o CTC desenvolveu pesquisa aplicada nos 
limites apontados pelo paradigma tecnológico da indústria; 
"Podemos destacar os estudos destinados a avaliar os efeitos 
da linhagem na composição corporal de bovinos e suas 
carcaças. Tourinhos nelore mostraram maior peso de cortes 
cárneas desossados do que os tourinhos mestiços guzerè, que 
por sua vez apresentaram maior peso de contra-filé e carne 
macia. 0 desenvolvimento de um estimulador elétrico no CTC, 
colocou á disposição da indústria de carne tecnologia para 
encurtamento do tempo de rigor mortis e tornar a carne mais 
macia. Estudos sobre a desossa a quente associada à. 
estimulação elétrica demonstraram a viabilidade técnica do 
processo e suas vantagens econômicas, como menor custo de 
refrigeração e menores perdas de peso no resfriamento. 
Pesquisas sobre a desossa a quente de carcaça suína 
demonstraram que os produtos elaborados tinham qualidade 
comparável e frequentemente superior àqueles feitas com 
carne obtida de forma convencional. Estudo de aproveitamento 
de sangue bovino, realizado em cooperação técnica com a 
Alemanha, demonstrou que o plasma bovino desidratado pode 
ser adicionado em até níveis de -3 7. em produtos cárneos, sem 
causar redução do valor protéico do produto. Num programa de 
desenvolvimento de produtos cárneos estáveis á temperatura 
ambiente foram desenvolvidos produtos de fermentação rá^pida 
cozidos, ainda não existentes no mercado nacional. Um
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projeto de cooperação técnica no valor de meio milhão de 
dólares com o governo canadense permitiu a transferência de 
tecnologia canadense de obtenção de carne mecanicamente 
separada (CMS). Há ainda que se destacar os estudos de 
avaliação do búfalo como animal produtor de carne cujos 
resultados indicam algumas vantagens significativas para 
esse animal como a precocidade e maior rendimento em carne 
para animais ao atingir o peso de abate.“ '7
A transferência de tecnologia para as empresas ocorre 
através de prestação de serviços e assistência técnica como, 
testes em escala piloto de novos produtos e processos, 
desenvolvimento e avaliação de novos produtos, abates 
experimentais, avaliação e controle de qualidade de 
operaçfees industriais e o desenvolvimento e aplicação de 
técnicas fisicas, químicas e bioquímicas de análise» Outra 
forma de transferência que tem sido priorizada são os 
eventos técnico-científicos. "0 CTC tem dado grande 
prioridade á realização desses eventos. Em 1981 foi 
realizado o II Congresso Internacional de Tecnologia da 
Carne, congregando pesquisadores das Américas, Africa e 
Europa. Nos anos sequintes novos eventos foram realizados 
por iniciativa do CTC ou em colaboração com empresas da área 
de insumos como a. Aj imoto e a Kraki. Este tipo de atividade 
expandiu-se nos últimos anos, tendo o CTC no período de 1988 
e 1990 organizado 11 eventos técnico-cientí ficos, qu.e 
frequentemente contam com a presença de cientistas de outros 
países."s
No entanto esta, fonte de aprendizado não foi decisiva para o 
desenvolvimento do processo de aprendizagem entre as lideres 
da indústria no Brasil. Por um lado ela desenvolveu-se 
paralelamente ao crescimento das empresas líderes e, por 
outro, a tentativa das empresas em buscar cumuiatividade
7 Entrevista cos o diretor do CTC/ITAL Dr.Üélson José Bsraquet ei outubro de 1992.
6 Idei
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tecnológica no âmbito de um paradigma tecnológico com fracas 
condições de apropriabi1 idade, reforçou os mecanismos de 
seleção das empresas não só de fornecedores como também das 
demais fontes de aprendizagem.
No decorrer da década de 80 , as lideres da indústria no 
Brasil desenvolveram seus processos de aprendizagem, com 
origem em fontes externas às empresas, num movimento que já 
havia sido iniciado na década de 70 e aprofundou-se com as 
atividades exportadoras das empresas, possibilitando canais 
de acesso às inovações em processos e produtos. Considerando 
as caracteristicas do processo inovativo da industria, a 
disponibilidade das inovações naqueles mercados, junto com 
os esforços de capacitação tecnológica das empresas, através 
de processos internos de aprendizagem resultaram em 
expressiva cumulatividade tecnológica ao nível das empresas 
lideres, conforme analisa-se a seguir.
A natureza incrementai da inovação implica num processo de 
mudança técnica no qual inovação e difusão sSo dois momentos 
de um mesmo processo inovativo. Neste sentido a adoção de 
inovações, ao mesmo tempo que se reflete no aumento de 
eficiência dos processos produtivos das empresas que os 
adotam, implica também em adaptações e melhoramentos 
incrementais daquela tecnologia aos mercados de produtos e 
insumos específicos do adotante.
Os processas de aprendizagem não se redu zem, portanto,
apenas à capacidade de ab=ur ção dt? inova çò'es mesmo em
setores caracteristicamente "dominados por fornecedores".
Neste sentido os processos de aprendi zagem rsisci o n -s rn ~se
também a algum grau de cumulatividade tecnológica própria
que não è decorrência dire ta das ativid ades de absorção que
se expressam na capacidade de produção dos novos produtos,
ou da u.tilizaçào de novos processos. as rotinas de
produção podem contribuir para definir q u ais ati vidades são
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mais importantes para a acumulação tecnológica, o 
aprendizado nâo ê um subproduto inevitável das atividades de 
produção.
PAVITT & BELL chamam a atenção para a distinção entre a 
capacidade de produção e a capacidade tecnológica das 
empresas. A primeira refere-se aos recursos usados para a 
produção com dados níveis de eficiência e combinação dos 
insumos. A capacidade tecnológica "incorpora recursos 
adicionais e distintos necessários para gerar e administrar 
a mudança técnica, incluindo habilidades, conhecimento e 
experiência, e estruturas institucionais e linkages." 
(PAVITT & BELL, 1993 p.2ól) O desenvolvimento de capacidade 
tecnológica implica portanto numa estrutura específica e 
própria que se revela, entre outros aspectos, na divisão do 
trabalho dentro das empresas para a operação e administração 
da mudança técnica,
Nas lideres da indüstria de carnes no Brasil, junto com 
formas mais frequentes como a absorção de novos equipamentos 
e outras formas "externas" ás empresas, estão formas que 
indicam que a capacidade interna das empresas para absorver 
essas inovações tem também um papel importante. Entre estas 
estão a capacidade de adaptação de equipamentos adquiridos 
de fornecedores e a capacidade de adaptar formulaçóes em 
relação aos novos insumos que utilizam.’7 Associando a 
frequência das formas de capacitação tecnológica pela 
utilização e adaptação de novos equipamentos e insumos com a 
importância dada para as atividade de P&D, pode-se 
considerar que r o desenvolvimento de capacidade tecnológica 
interna tem relevância, tanto piara as condições de absorção 
de tecnologia, como para a exploração das oportunidades
9 Acenas usa das empresas pesquisadas, entre as cinco que responderão ao quesito, inforsou que è 
inexistente a utilização e adaptaçSo de r o y o s equipasentos e a adaptação de forisulaçues cora novos 
insusos c ob o forsa de capacitação na eispresa. Todas as desais consideraras frequentes essas forsas e 
usa das espresas exeepiificcu cos o desenvolvimento pela própria espresa de equipasentos para 
tingieento de salsichas es linhas autosatizadas e equipaeento de separação aednica de carnes.
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tecnológicas específicas da indústria, ao menos como prática 
entre a lideres da indústria.
A pesquisa e desenvolvimento (P&D) é uma atividade frequente 
entre as lideres da indústria. A intensidade desta atividade 
se expressa na sua organização, nos investimentos realizados 
pelas empresas lideres e na infra-estrutura que as mesmas 
dispõem para essa função. Essa atividade intensificou-se 
entre as lideres no inicio da década de 90. Atualmente 
todas investem até um por cento do seu faturamento em 
pesquisa e desenvolvimento e prevêem a manutenção desse 
nivel de investimento para os anos 90,
Entre as empresas pesquisadas, duas possuem laboratórios de 
análises físico—químicas e microbiológica, que servem para 
controle de qualidade e são também utilizados para 
atividades de P&D. As demais possuem, além dos laboratórios 
de controle de qualidade, plantas pilotos que reproduzem as 
etapas produtivas servindo especificamente para P&D e 
desenvolvimento de produtos. A existência destes
equipamentos sugere uma importante infra-estrutura para P&D, 
mas a configuração destes laboratórios varia bastante entre 
as empresas lideres. Em algumas empresas os equipamentos 
laboratoriais permitem a realização de pesquisas sobre 
prazos de validade de produtos, análises de embalagens e 
testes de novos produtos. Entre as lideres da indústria, o 
nivel de qualificação dos profissionais que atuam em P&D 
inclui pesquisadores com formação acadêmica regular, em 
nivel de doutorado( uma empresa) e de mestrado ( quatro 
empresas).
□ conteúdo da capacitação técnica tem se dirigido para o 
desenvolvimento de processos e produtos, compatibilizando a 
integração do processo produtivo e o aumento nos volumes de 
produção com a melhoria da qualidade dos produtos. Neste 
sentido, observam—se tentativas de melhorias nas técnicas de
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abate, visando obter uma matéria-prima com qualidade para 
aproveitamento industrial, bem como alterações nos processos 
que objetivam manter e incrementar a qualidade dos produtos 
tradicionais em condições de maior velocidade do fluxo de 
produção. Os esforços para desenvolvimento de novos produtos 
orientam-se para soluções que respondam as condições de 
conveniência de seu consumo, a satisfação de novos hábitos 
de consumo, as facilidades na distribuição, e também as 
condiçfâes impostas pela própria integração do processo 
produtivo.
A capacitação por F'&D é restrita às grandes empresas e 
também não se refere ao desenvolvimento de pesquisa básica, 
mas sim pesquisa aplicada voltada para o desenvolvimento de 
processos e produtos. Os gastos em F'&D e a infra-estrutura 
para pesquisa destas empresas indicam que o desenvolvimento 
de capacitação tecnológica é uma atividade que integra as 
estratégias de crescimento das empresas. Evidente que os 
niveis de gastos, normalmente inferiores a um por cento das 
vendas, 10 é menor do que nas indústrias geradoras de 
tecnologia, como a quimica e a farmacêutica. Mas a sua 
existência, mesmo nestes niveis, sugere sua importância na 
dinâmica da indústria.
4.2 — Concorrência e Aprendizagem entre as Lideres da 
Indústria de Carnes no Brasil nos Anos 80
Nos paises em processo de industrialização a questão mais 
enfocada nos estudos sobre transferência de tecnologia tem
10 Esse percentual é norsalsente registrado na indústria de alisentos. 6Ü0DHAN et aiii (1990), citando 
pesquisa de DUNNILL Íi981j, inforaa que as eepresas de aliaentos no Reino Unido gastas es pesquisa 
®enos de un por cento de suas receitas cos vendas. FANFANI et alii (1992) inforsas que 0 grupo ESN- 
France gasta es pesquisa 0,7X do seu orçasento, e que a Nestlè gasta ee pesquisa 1,2X de seu 
orçasento.
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sido a possibilidade das empresas para manterem-se na 
fronteira tecnológica, envolvendo os problemas de escolha 
das técnicas existentes. Nesta perspectiva tende-se a 
confundir a capacidade de acumulação tecnológica com a 
própria capacidade de produção. Conforme PAVITT & BELL: “a 
acumulação de tecnologia em países em industrialização è 
vista como tecnologia que está incorporada em capacidade 
produtiva: em outras palavras, no estoque de bens de capital 
e know-how de operação exigido para a produzir os bens 
existentes na fronteira relevante da eficiência produtiva." 
(PAVITT &. BELL, 1993 p. 259)
A tentativa de aproximar-se da fronteira tecnológica está 
frequentemente relacionada, por u.m lado, á natureza e 
maturidade do paradigma { modificação gradativa do progresso 
técnico no nível internacional e a possibilidade de avançar 
tecnicamente por cópia e adaptação) e, por outro, a certas 
condições internas, como a existência de capacidade 
produtiva instalada e protegida contra importações, e a 
disponibilidade de recursos humanos qualificados. No 
entanto, o "sucesso" nestas tentativas fica constantemente 
ameaçado pelo progresso técnico no exterior, conforme 
afirmam ERBER et alii s "Apesar do seu inegável sucesso, 
estes processos de aprendizagem vivem sob a espada de 
Dámocles da transformação do progresso técnico no exterior. 
Se este se dá de uma forma descontinua, a competitividade 
dos produtos e processos localmente dominados pode ser 
severamente ameaçada. Na presente etapa de modificação dos 
produtos e processos pela introdução da microeletrônica, 
esta é uma possibilidade que afeta muitos setores onde o 
processo de desenvolvimento tecnológico já foi bastante 
internalizada, como no caso de produtos têxteis, de 
confecção e calçados." (ERBER et alii, 1985 p .38) Entre 
estes setores pode—se incluir também a indústria de carnes.
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CANUTO, analisando o processa de aprendizagem tecnológica na 
industrialização tardia, considerou a evolução da indústria 
de alimentos, no tocante ás possibilidades de transferência 
de tecnologia e aos requisitos de aprendizado, como 
seme?lhante á evolução dos setores caracterizados pelo 
processamento continu.o : "Os componentes específicos e 
tácito nas capacidades produtivas foram reduzidas ao mínimo, 
em decorrência da padronização e da incorporação em 
equipamentos e blueprints. São altas as exigências 
absolutas, porém transferíveis, de qualificação da força de 
trabalho, bem como são os casos por excelência de 
dependência em relação a safras de equipamentos e 
blueprints. A especificidade presente em qualquer 
materialização de princípios tecnológicos se faz sentir com 
o máximo vigor no momento do investimento físico." De forma 
geral,a difusão tecnológica, para a indústria dos países 
periféricos, ao final de um longo ciclo de
desenvolvimento/apropriação de tecnologia nos países 
centrais, tornou—se viável em vários ramos e adquiriu 
diversas formas, "sem contudo retirar a exigência de 
formação local e especifica de capacidades tecnológicas." 
(CANUTO, 1.993 pp.177 a 179).
A indústria brasileira de carnes no que se refere ao nível 
tecnológico das empresas lideres aproximou-se do padrão 
tecnológico mundial, apresentando significativos
investimentos nos anos 80 para implantação de novas plantas 
industriais (também pela aquisição de plantas já existentes) 
e principalmente na modernização dos processos produtivos, 
através de reposição dos equipamentos, indicando um 
movimento de continuidade de investimentos já iniciados nos 
anos 70.
A análise dos processos de aprendizagem neste mesmo período 
entre as lideres da indústria possibilitou identificar um 
padrão de aprendizagem, típico de setores tecnologicamente
124
"dominadas por fornecedores". A transferência de tecnologia 
incorporada em equipamentos, coma principal forma de 
absorção de tecnologia na indústria, foi acompanhada por um 
conjunto de atividades de aprendizagem como a participação 
em seminários, a relação com institutos de pesquisa e 
universidades, a treinamento de pessoal e a relação com 
compradores externos. Estas formas foram importantes 
atividades de apoio à principal forma de absorção de 
tecnologia, na medida em que possibilitou desenvolver 
capacidades tecnológicas próprias nas empresas.
Foi marcante também o aprendizado através de fontes internas 
â.s empresas. Os investimentos em pesquisa e desenvolvimento, 
a manutenção de laboratórios específicos para F'&D, 
laboratórios de controle de qualidade e plantas pilotos, 
sugerem que a absorção de tecnologia incorporada em 
equipamento foi acompanhada por esforços internos de 
aprendizagem, proporcionando condiçóes para a ocorrência de 
efetiva acumulação tecnológica. O desenvolvimento de uma 
efetiva acumulação tecnológica nas empresas líderes da 
indústria de carnes no Brasil, considerando também as 
características do paradigma tecnológico (o peso do 
conhecimento tecnológico, a transferência codificada do 
conhecimento, a estabilidade do paradigma) reforçou o papel 
da firma como importante ator do desenvolvimento tecnológico 
da indústria.
Esta capacidade tecnológica própria das firmas, além de 
estar voltada para a possibilidade de aproximarem-se da 
fronteira tecno.lògica "externa" á indústria, através da 
criação de capacidade para absorver as novas oeraçôes de 
equipamentos, sustentou também a possibilidade de
aproximarem-se da fronteira tecnológica "interna" à 
indústria, que se expressou no desenvolvimento de novos 
produtos. Esse último aspecto está também relacionado às 
características do processo inovativo na indústria, como a
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difusão da inovação por imitação, face ás fracas condições 
de apropriabi1 idade das inovações e à possibilidade de 
aumentar o grau de desempenho dos produtos.
O padrào de aprendizagem desenvolvido pelas líderes da 
indústria brasileira de carnes indica portanto dois aspectos 
importantes. A aprendizagem tecnológica criou capacidade de 
acumulação tecnológica própria ás empresas líderes do setor. 
O acesso aos mercados externos tornou-se importante fonte de 
informações tecnológicas para o desenvolvimento dos 
processos de aprendizagem, tanto no que se refere aos 
mercados de bens de capital como aos mercados consumidores 
externos.
O desenvolvimento dos processos de aprendizagem que? se 
traduziram em cumulatividade tecnológica, combinados com a 
manutenção de canais de informação tecnológica ligados aos 
mercados externos, possibilitaram a constante redução dos 
hiatos tecnológicos em relação aos países centrais. Nas as 
tentativas de aproximação às fronteiras tecnológicas da 
indústria têm suas raizes na natureza dos processos 
competitivos no mercado nacional.
Como visto no capítulo referente ao desenvolvimento da 
estrutura da indústria de carnes no Brasil no início dos 
anos 705 a predominância do núcleo de frigoríficos bovinos 
voltados para exportação já estava ameaçada pelo surgimento 
de frigoríficos com processos produtivos também integrados, 
diversificados para a carne suína e de aves, e atuando no 
mercado nacional, que já comportava plantas com maiores 
escalas de produção. Os frigoríficos de carne avícola 
desenvolveram vantagens de custos (das matérias— primas com 
novas formas de contrato para o seu fornecimento) e já 
haviam acumulado também capacidade tecnológica na produção 
de matéria—prima (suínos e aves) e na. operação de processos 
integrados de produção (abate e processamento)
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Por outro lado, havia também a possibilidade de acesso a 
tecnologias facilitada pela codificação no uso dos 
equipamentos, no âmbito de um paradigma que se consolidava, 
combinando o desenvolvimento de formas de conservação com 
novas técnicas de processamento voltadas para o aumento oa 
qualidade, uniformidade e, principalmente, a conveniência de 
uso dos produtos, aumentando a necessidade de novas fontes 
de matéria—prima e estimulando o desenvolvimento de novos 
produtos.
Como importantes oportunidades tecnológicas estavam situadas 
nos setores fornecedores de equipamentos, não se criaram 
restriç'ões "dentro"da indústria para o acesso às tecnologias 
incorporadas em equipamentos cujas condiçòes de operação já 
estavam bastante codificadas. Também as fracas condições de 
apropriabi1 idade estimulavam a imitação dos novos produtos 
principalmente em setores da indústria que jâ dispunham de 
matéria—primas de origem mais diversificada, Estes 
segmentos, estimulados por politicas de promoção as 
exportaçòes, voltaram-se para o mercado externo de 
commoóities de carne de aves (frango congelado) ., criando 
importante canal de acesso às inovações na indústria de 
carnes.
Neste contexto perdeu importância a forma de transferência 
de tecnologia através de investimento direto que havia 
marcado o núcleo inicial exportador de carne bovina na 
indústria brasileira de carne. Também neste momento, quando 
a diversificação na utilização de matéria-prima, frente a 
evolução do paradigma tecnológico, já havia se tornado 
importante estratégia das empresas estabelecidas na 
indústria, os frigoríficos de carne bovina procuraram manter 
suas vantagens nos mercados internacionais de commodities de 
carne bovina, relutando em realizar a diversificação para 
outros tipos de carnes. Os investimentos no decorrer da
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década de 70 das empresas do segmento de carne bovina 
privilegiaram, porém, os processos produtivos de produtos 
como o corned beef dirigidos para os mercados externos.
Foi somente no decorrer dos anos 80 que se tornaram mais 
nítidos entre as empresas que haviam liderado a indústria de 
carnes no Brasil os movimentos para diferenciação de 
produtos (cortes bovinos com marcas, por exemplo), mas que 
não foram acompanhados por processos de diversificação para 
outros tipos de carnes.
Na indústria de carnes no Brasil a proteção dos mercados 
internos viabilizou economias de escala (favorecidas 
posteriormente também pelos estímulos às exportações) num 
momento em que o paradigma tecnológico da indústria 
estimulava a diversificação das fontes de matérias-primas 
para diferentes tipos de carnes e a diferenciação de 
produtos na indústria. As facilidades de financiamento à 
importação de bens de capital proporcionadas pelo Estado, 
ampliavam também as possibilidades de criação de canais de 
informação paira absorção de novas tecnologias. No decorrer 
dos anos 80, a manutenção dos sistemas de proteção, passaram 
a proporcionar também economias de aprendizagem, estimulando 
os esforços para a diferenciação de produtos nos segmentos 
da indústria que desde os anos 60 possuíam fontes 
diversificadas de matéria-prima.
Identificou-se um padrão de aprendizagem característico das 
líderes da indústria de carnes no Brasil nos anos 80. No 
entanto, a diferença entre as lideres na direção dos 
processos de aprendizagem foi importante elemento criador de 
assimetrias na indústria no decorrer dos anos 80. Mão se 
trata portanto da ausência de investimentos nos setores que
11 Pesquisa sobre tecnologia no setor de alisentos publicada es 1976 registrou os seguintes 
comentários dos entrevistados sobre as uutíanças áe processos e equipasentos no setor tíe carnes: ‘Novo 
processo de cozisento continuo para cones beef de exportação, outra linha is hasburgers congelados, 
(...) Novo esteriiizador para corseo beef tipo exportação, nova planta de evaporação para produção de 
estrato para exportação." (WftCHLINE, 1978 pp.67 e 68).
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antes possuíam a liderança da indilistria. Desde as décadas 
de 60 e 70 as então lideres da indústria junto aos novos 
segmentos de frigoríficos de porte médio de suínos e aves 
iniciaram os investimentos que consolidariam os rumos da 
indústria nos anos 80. No entanto, foram os investimentos e 
os processos de aprendizagem para a diversificação das 
fontes de matérias-primas e para o desenvolvimento de novos 
produtos, inicialmente com base em diferentes tipos de 
carnes e , posteriormente, com maior valor agregado, que 
marcaram as diferenças na direção dos processos de 
aprendizagem entre as lideres da indústria nos anos 80.
12 A pesquisa antes sencionada identificou que ee 5 das 10 eupresas que forsavea a asostra no setor de 
carnes a idade tecnológica dos equipamentos era posterior a 1970, e§ 1 dslas os equipaaentos era« da 
década de 50 e 4 nào responderas à pergunta (HACHLINE. 1978 p.70),
C A P I T U L O  V  -  C A P A C I T A Ç f i O  T E C N Ü L Ü G I C A ,  I N T E G R A Ç A O  V E R T I C A L ,  
D I F E R E N C I A Ç R O  E  D l V E R S I F I C A Ç R O  :  O S  E L E M E N T O S  T E C N O L O G I C O S  
D A S  E S T R A T E G I A S  D E  C R E S C I M E N T O  D A S  E M P R E S A S  L I D E R E S .
O objetivo deste capitulo é investigar a dinâmica 
tecnológica na indústria de carnes a partir das estratégias 
das empresas lideres no decorrer dos anos 80 analisando, na 
seção 1 o nilicleo de competência tecnológica das empresas 
lideres, na seção 2 os elementos tecnológicos das 
estratégias de integração vertical, na sefâo 3 a capacidade 
tecnológica para diferenciação de produtos, e na seção 4 
enfocam-se os movimentos de diversificação que acompanharam 
os processos de aprendizagem.
5 . 1  — A  D i m e n s ã o  T e c n o l ó g i c a  d a  C a p a c i d a d e  C o m p e t i t i v a  d a s  
E m p r e s a s  L i d e r e s .
Um dos aspectos mais evidentes das alterações na estrutura 
de mercado na década de 80, foi a alteração nas posições de 
liderança das empresas da industria. Estas alterações 
relacionaram-se aos esforços de capacitação tecnológica 
desenvolvidos pelas empresas que assumiram as posições de 
liderança. D esforço de capacitação tecnológica das empresas 
para a modificação e/ou manutenção de sua posição 
competitiva com.binou~se também com um conjunto de outras 
estratégias que influíram decisivamente na direção do 
crescimento das empresas e alteraram outras caracteristicas 
das estruturas de mercado, como a intensificação dos 
processos de concentração e modificaram as formas de 
concorrência.
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Nd caso das empresas que no decorrer dos anos 80 passaram a 
liderar a indQstria, o primeiro movimento de expansão 
caracterizou-se por uma diversificação na qual se alterou a 
área de mercado (desenvolvimento do consumo de carnes 
brancas) e também algumas características do processo 
produtivo, como por exemplo o uso de novos insumos e de 
outros ativos especificos para o abate de aves, mas sem 
transformar profundamente a base tecnológica de produção e 
distribuição. Esse movimento inicial de diversificação foi 
acompanhado por diferentes formas de integração vertical (a 
propriedade de unidades produtoras de ração e de pintos de 
um dia, por exemplo, combinada com a "quase-integraçâo" com 
os produtores de aves). Os esforços de capacitação 
tecnológica das empresas que atuavam no segmentos de carnes 
suinas e de aves, se observados sob o ponto de vista da su.a 
relação com as demais estratégias de crescimento, 
estabeleceram as bases para o aprofundamento dos processas 
de diversificação para os segmentos de carnes bovinas que 
ocorreram posteriormente
Essas características do processo de desenvolvimento das 
empresas podem ser relacionadas aos seus processos de 
capacitação. Para DOSI et aiii, questões como a distribuição 
de tamanho das firmas na indústria e as diferenças 
intersetoriais nos níveis de integração vertical e 
diversificação horizontal podem ser investigados com base 
nas considerações sobre a natureza da tecnologia. Pois "as 
estruturas de mercado são endógenas ao processo de inovação 
e competição. Consequentemente, uma distribuição dos 
tamanhos das firmas depende das características especificas 
de cada tecnologia (o nivel de oportunidade,
apropriabi1 idade, cumulatividade, etc.) e do estágio de 
desenvolvimento de cada 'paradigma' tecnológico.'' ( DGSI et 
a Iii, 1992a p .14)
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Apesar da ênfase dessas análises recair principalmente sobre 
os processos de internalizaçào das atividades de P&D e as 
formas de relação com as atividades de produção e vendas 
dentro da empresa, o surgimento de questões sobre a 
competência organizacional da firma para inovar e sobre os 
problemas de crescimento e competitividade no nivel da 
firma, tem direcionado a análise para o estudo da 
delimitação das fronteiras das empresas (TEECE,1988). A 
natureza tácita do aprendizado e as condições de 
transferência das informações, a cumu1atividade no nível da 
firma e os spillovers em F'&D estão na base dos estudos sobre 
as possibilidades de internaiização, na empresa, das 
atividades de F'&D e também, sobre a delimitação das 
fronteiras das empresas.
A empresa ê vista , então, como um conjunto de competências 
(tecnológicas e rrão-tecnológicas) presente nas suas 
“rotinas" e condicionada por um path de pendence em face do 
paradigma tecnológico. Essas rotinas referem-se também ás 
formas institucionais (grau de integração vertical, 
diversificação) que afetam o ambiente interno para o 
aprendizado, estimulando (ou não) as capacidades inovativas.
A aprendizagem é cumulativa e se expressa em rotinas ou em 
"padrões de interação que representam soluções exitosas para 
problemas particulares". DOSI destaca especialmente as 
rotinas dinâmicas, explicitamente dirigidas para o 
aprendizado e para o desenvolvimento de novos produtos e 
processos (DOSI et alii,1992b p.192). Ao lado deste 
“repertório de .rotinas", a firma acumula também ativos 
específicos e complementares. A especificidade dos ativos e 
a natureza cumulativa e tácita do aprendizado matéria 1izada 
em suas rotinas caracterizam a história da firma no contexto 
de um paradigma tecnológico com suas características de 
oportunidade e apropriabi1 idade das inovaçâes e formas de
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difusão da tecnologia, condicionando seu comportamento 
futuro (DOSI et alii, 1992b).
Nestas condições, "A competência da firma é um conjunto de 
diferentes habilidades tecnológicas, ativos complementares, 
e capacidades e rotinas organizacionais que proporciona a 
base para uma capacidade competitiva da firma num negócio 
particular.(...) Em essência, competência é- uma. medida da 
habilidade da firma para resolver problemas técnicos e 
organizacionais." (DOSI et alli, 1992b p. 19S)
Os processos de aprendizagem na indústria de carnes 
direcionaram-se para o melhoramento dos processos produtivos 
e o desenvolvimento de produtos, através da absorção de 
inovaçóes em todas as fases do processo produtivo. Inovações 
absorvidas de fontes externas á indústria, incoporadas em 
equipamentos, e também através de uma extensa participação 
nos mercados consumidores externos no que se refere 
principalmente às possibilidades de imitação de produtos com 
maior nivel de processamento. A absorção de inovações 
combinada com o desenvolvimento de fontes de aprendizagens 
internas direcionou as empresas para a diversificação das 
fontes de matérias primas e desenvolvimento de novos 
produtos com maior valor agregado. Esse processo de 
aprendizagem foi acompanhado pelo processo de integração 
para trás (matrizeiros e fábricas de ração) articulado ao 
desenvolvimento de relaçBes contratuais com os produtores de 
scinos e aves, valorizando os ativos complementares para uma 
produ.ç'à:o compet.it.iva.
GREIG referindo-se à indústria de alimentos comenta que: 
"Igualar a progressividade tecnológica ao desenvolvimento de 
novos produtos per se é completamente incorreto.(...) 
Esforços tecnológicos para aumentar a eficiência, reduzir 
cu.stos de trabalho e aumentar o controle de qualidade são 
sem dúvida u.m caminho mais 'seguro' para o progresso
133
tecnológico do que o desenvolvimento de novos produtos, 
particularmente em pequenas empresas." (GREIG, 1984 pp. 400 
e 401) GREIG considera também que o desenvolvimento de novos 
produtos voltados para a conveniência de consumo, decorre da 
utilização de diferentes combinaç&es de tecnologias já 
conhecidas.
No entanto, na indústria de carnes, o desenvolvimento de 
novos produtos não se deve a uma mera combinação de 
tecnologias conhecidas, ou apenas a uma nova forma de 
apresen taição de produtos conhecidos. A ampliação das 
possibilidades de diferenciação para a indústria de carnes, 
determinadas pela direção do paradigma tecnológico da 
indústria apontam a ampliação dos esforços tecnológicos em 
todas as fases do processo produtivo e também nas condições 
de obtenção da matéria-prima básica. No caso das empresas 
lideres da indústria de carnes no Brasil durante os anos 80, 
implicou no desenvolvimento de capacitação para absorver 
inovaçíies biotecnológicas na criação e manejo de aves e 
suínos, e no desenvolvimento de competência tecnológica para 
absorver inovações em processos e desenvolvimento de 
produtos, caracterizando um conjunto ampliado de 
competências com maiores fundamentos no domínio da 
tecnologia dos processos e produtos. Esse conjunto de 
competências está relacionado ao paradigma tecnológico e 
pode ser caracterizado pela (a) capacidade para controlar a 
absorção das inovações tecnológicas na obtenção da matéria- 
prima, qu.e se poderia chamar de capacidade para integrar, e 
(b) esforços tecnológicos para absorver inovações nas fases 
de processamento, que se poderia chamar de capacidade para 
diferenciar. Nas seções sequintes analisam—se estas 
diferentes capacidades.
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5 . 2  — A I n t e g r a ç ã o  V e r t i c a l  e  a s  R e l a ç õ e s  d e  C o n t r a t o  c o m  o s  
P r o d u t o r e s  R u r a i s ,  c o m o  A t i v o s  C o m p l e m e n t a r e s  à  P r o d u ç ã o  
C o m p e t i t i v a .
TEECE menciona que a integração vertical pode facilitar o 
desenvolvimento e a introdução de inovações que ele denomina 
de sistêmicas em relação a inovações de natureza autónoma. O 
desenvolvimento e a introdução de uma inovação sistêmica, em 
face de seu efeito sobre as diversas partes de um sistema, 
aumenta a necessidade de coordenação do fluxo de informação 
e dos planos de investimentos. Uma inovação deste tipo 
também pode provocar diferentes efeitos de custo-beneficio 
em diferentes partes do sistema. Nestes casos a inovação 
poderá ser mais facilmente desenvolvida e introduzida em 
estruturas verticalmente integradas, ou seja, a propriedade 
comum das diversas partes pode facilitar a coordenação das 
decisões de investimentos e o fluxo das informações, e 
reforçar as condições de apropriação dos benefícios na 
introdução das inovações (TEECE ,1988).
Na indústria de carnes um dos efeitos das contínuas
inovações incrementais, foi a i^rrte-i—1 jLg-a-çãLo. das diversas fases
do projDB.S5Q___ produtivo ,, aumentando as necessidades de
submetê-las a um mesmo processo de organização e controle. 
Considerando a natureza do processo inovativo na indústria 
de carnes, a questão que esse tipo de efeito realça ê a da 
capacidade de absorçào de tecnologia em áreas relacionadas 
para o aproveitamento de oportunidades geradas fora da 
indústria» A Ênfase nas atividades de processamento mais 
sofisticadas tecnologicamente do que o simples abate e 
refriqeração, o desenvolvimento de produtos reconstituídos e 
simulados compostos por carnes de diversas origens com 
misturas de proteínas animais e vegetais, implicaram, 
também, na ampliação dos controles sobre as condições de 
obtenção e desenvolvimento das matérias-primas básicas da
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indústria, caracterizando certas interdependências
tecnol óg i. cas „
A absorção de inovações decorrentes das aplicações da 
biotecnologia no campo do melhoramento animal é um bom 
exemplo dessas interdependências tecnológicas. Os controles 
sobre caracteristicas do tamanho, cor e quantidade de 
gordura refletiu-se nas possibilidades de composição dos 
produtos finais nas fases de processamento. Da mesma forma a 
automação nos processos de abate de aves exige maior 
uniformidade das carcaças, que pode ser obtida pelo controle 
do processo de criação e manejo dos animais. Portanto, a 
absorção de inovações no processamento tornou importante 
também o controle da tecnologia nas fases de criação e 
manejo das aves. O paradigma tecnológico na indústria de 
carnes, ao apontar para a diversificação de fontes de 
matéria-prima e para o melhor aproveitamento das carnes nas 
fases de processamento do produto, impôs a necessidade de 
ampliação da capacidade de absorção das inovações para áreas 
re1acionadas â produção da matéria—prima básica da 
indústria.
As possibilidades de aproveitamento das oportunidades 
tecnológicas oferecidas pelo paradigma dependem, também, das 
formas de apropriabi1 idade privada dos resultados das 
inovações. Tais formas resultam de uma combinação de fatores 
relacionados á natureza da tecnologia e seus reflexos nos 
processos, produtos e formas de aprendizagem, dos 
instrumentos legais de proteção e , também, de aspectos 
relacionados âs. economias de escala.
As condições de apropriabi1 idade na indústria de carne se 
relacionaram, inicialmente, âs economias de escala (para os 
produtos mais simples da indústria) e , principalmente, aos 
custos de aprendizagem (capacidade técnica de acesso aos 
equipamentos e capacidade de desenvolvimento de produto),
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ambos articulados aos gastos com publicidade. A 
possibilidade de manter o segredo das fórmulas de composição 
de certas produtos na indústria é um precário instrumento de 
proteção, reduzindo por sua vez o lead-t ime na indústria. A 
proteção decorre nestes casos muito mais do acúmulo de 
capacitação técnica para o processamento do produto do que 
da propriedade da fórmula do produto.
A combinação das condições de apropriabi1 idade, ou seja, dos 
instrumentos legais com a natureza da tecnologia no que se 
refere á complexidade técnica dos produtos e processos e das 
dimensões tácitas e codificadas do conhecimento tecnológica, 
caracterizam o que TEECE (1986) denomina de "regimes de 
apropriabi1 idade" fracos ou fortes. Para analisar as 
possibilidades de manutenção dos lucros do inovador, ele 
relaciona os "regimes de apropriabi1 idade" com o paradigma 
tecnológico.
E.:!m condições de um paradigma tecnológico maduro (normal), no 
qual já se estabeleceu um projeto básico, ou um conjunto de 
projetos que são dominantes, as firmas estabelecidas 
deslocarão seus esforços para obter vantagens oe custos, 
explorando as economias de escala e de aprendizagem. Isso 
não significa que cessam as inovações; na. fase em que o 
paradigma está estabelecido pode predominar a inovação em 
processo, dadas as tentativas de redução dos custos ou, de 
acordo com o tipo de indústria, continuarem as modificações 
no produto. Se o regime de apropriabi1 idade é fraco ( o que 
normalmente ocorre), quer devido à ausência de instrumentos 
legais de proteção, ou às facilidades de imitação da 
inovação, a possibilidade de proteger os lucros decorrentes 
da inovação ( ou o êxito comercial de uma inovação) estará , 
então, relacionada ao controle dos ativos que são 
complementares ao conjunto de conhecimentos e habilidades 
básicas na produção (marketing* fabricação competitiva, 
suporte pós-venda). Estes podem ser genéricos ou
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especializados (ou ainda co-especializados). No primeiro 
caso estão os ativos que s'ào necessárias mas não específicos 
na utilização (ou comercia1ização)da inovação, e no segundo 
caso, aqueles que sào específicos. Nestes casos, as 
condições de apropr iabi 1 idade dos lucros da inovação 
deslocam-se, portanto, para o controle sobre os ativos 
complementares e o grau de especialização desses ativos, com 
reflexos sobre as estratégias empresariais (afetando as 
fronteiras da empresas, as formas de colaboração e o grau de 
riscos do investimento).
Conforme TEECE : "Geralmente, se a proteção legal dos lucros 
do inovador ê garantida, as firmas inovadoras podem definir 
suas fronteiras baseadas simplesmente na sua habilidade para 
identificar as necessidades dos usuários e responder a estes 
através de pesquisa e desenvolvimento. Quanto mais frágeis 
os métodos de proteção legal, maior será o incentivo para 
integrar com ativos especializados relevantes.
Consequentemente, quando as indústrias nas quais a proteção 
legal é fraca começarem a amadurecer, poderá ocorrer a 
integração para ativos co—especializados em inovações 
específicas." (TEEICE,1986 pp.301 e 302)
Na indústria de carnes, a possibilidade de absorção de 
inovações para a produção de sua matéria—prima básica indica 
os esforços para garantir as condições de apropriabi1 idade 
através do controle de ativos específicos para a fabricação 
competitiva, sugerindo a influência das inovações 
incrementais do paradigma tecnológico na integração para 
trás. 0 aspecto mais notório é a propriedade de ativos para 
a criação dos pintos de um dia.
Os frigoríficos de suínos e aves obtinham as matrizes de
forfíecedores internacionais e roni-rnl _comercialmente no
mercado nacional a 1 g u. m as 11 n n a o e n s ._Ns.q— s.e— t.tza_t_a ,_po r t a n t o ,
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de uma integração com o segmento produtor de matrizes,1 mas 
sim com o segmento produtor de pintos de um dia. E essa 
integração exige capacitação tecnológica para adaptação, 
preservação e desenvolvimento das matrizes obtidas dos 
fornecedores internacionais. No caso das aves e dos suínos, 
as principais lideres mantêm laboratórios especificos para 
essas atividades- 2 Apesar da necessidade de grandes 
economias de escala em F'&D para o desenvolvimento de 
pesquisas genéticas, o esforço de capacitação tecnológica 
destes frigoríficos indica tentativas neste sentido.
A propriedade de matrizes de aves, dos matrizeiros e 
laboratórios para a preservação e o desenvolvimento das 
matrizes qu.e produzirão os pintos de um dia, são ativos 
especializados. A propriedade destes ativos implica, 
portanto, nas possibilidades de reforçar as condições de 
apropriabi1 idade tecnológica. Neste sentido, as deficiências 
das condições de apropriabi1 idade, que estão relacionadas às 
economias de escala e de aprendizagem, podem ser combinadas 
com a criação de novas condições de apropriabi1 idade através 
da posse de ativos complementares nas atividades de obtenção 
da matéria-prima da indústria. Isso, numa indústria em que 
os custos da matéria—prima são elevados.
As relações contratuais entre as empresas processadoras e os 
chamados "produtores integrados" envolvem a. garantia de 
compra pelo frigorífico das aves e dos suínos em condições 
de abate, e também a compra dos insumos pelo produtor rural 
no próprio frigorifico. O produtor rural obriga—se a cumprir
1 Secundo a pesquisa do BNDES {í‘?S8j: ”0 segsento de satrizes é praticamente geminado peia Aqroceres. 
E a única que detês conhecisento tecnológico para o desenvolvimento de satrizes básicas. Neste 
sentido, vee constituindo associares cos orupos internacionais. No caso dos suínos uniu-se à Pic-Pig 
itproveient Cospany e, no da* *vpc, á Rnc.ç Hrpripru. (- ■ -) .ÍLjíipe« ^ — Ap-4-i-ivtra'ftpfre—wr-as—fe
suino5_è.wn04s61ÍD_de._dois. grupos.ino!ese,s:__a Pic-Pig Isproveaent Cospany e a N P D . 0 óe aves é
dosinado pela ftrfaor ftcres e pela Hubbard“ ípg.27j.
2 Conforee inforsaçâo obtida es entrevista, a Sadia possui us laboratório para pesquisa agropecuária 
cuja íorsação dos técnicos contratados inclui 1 doutor, 3 sestres, 10 especialistas e 10 graduados, ft 
CevaJ possui ua Centro de Desenvolvisento Genético na área de suinocultura.
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as orientações técnicas no tratamento e manejo das aves. 
Essa forma de contrato assegura para os frigoríficos a 
possibilidade de controle da qualidade e uniformidade da 
matéria-prima.
As relações de contrato estabelecidas com os produtores 
rurais estão subordinadas, no processo produtivo das 
empresas, a um esquema estratégico de integração vertical 
para trás, no qual as unidades produtoras de ração 
(inclusive unidades agrícolas produtoras dos principais 
insumos da ração como o milho e a soja) e os matrizeiros 
para produção dos pintos de um dia são propriedades do 
frigorifico que realiza os contratos com os produtores 
rurais. A absorção de inovações na área de melhoramento 
animal e vegetal (especificamente quanto ao milho e à soja) 
e no manejo dos animais é realizada pelo frigorífico que 
desenvolve, se necessário, as adaptações tecnológicas e as 
transfere aos "produtores integrados". A assistência técnica 
proporcionada pelo frigorífico significa portanto a 
transferência das inovações absorvidas nos campos da 
genética, controle sanitário, alimentação e manejo dos 
an i ítícã i s •
O processo de integração vertical das empresas produtoras de 
suinos e aves apresentou, entre as líderes da indústria, a 
especificidade de combinar a efetiva integração para trás, 
expressa na propriedade de fábricas de rações e matrizeiros, 
com formas contratuais nas fases de criação e manejo das 
aves .
D controle de ativos complementares à produção competitiva ê 
uma forma de ampliar as condições de apropriabi1 idade numa 
indústria cuja dinâmica tecnológica é caracteristicamente a 
de "dominadas por fornecedores", na qual as fronteiras das 
oportunidades tecnológicas são definidas parcialmente "fora" 
da indústria. Neste contexto, os esforços para absorção de
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inovações, frente ás condições de apropriação dos resultados 
das inovações, estende-se também para as inovações na 
produção da matéria-prima e insumos. Esses movimentos 
ocorrem nos limites da trajetória tecnológica indicada pelo 
paradigma tecnológico na industria de carnes que, entre 
outros aspectos, impôs uma maior articulação entre as fases 
do processo produtivo e orientou o processamento para a 
ampliação do número de produtos com reflexos sobre a maior 
necessidade de controle e utilização das matérias-primas 
básicas e principais insumos.
Portanto, as empresas que se tornaram lideres da indústria 
de carnes no Brasil nos anos 80 desenvolveram formas 
combinadas de integração vertical, através da propriedade de 
matrizeiros e fãbricas de ração, unidades nas quais o 
controle da produção da matéria—prima básica é determinante, 
e relações contratuais nas fases de criação e manejo da ave, 
nos quais o controle é exercido pela a assistência técnica e 
o fornecimento dos insumos básicos.
As relações desses frigoríficos com as empresas de 
desenvolvimento genético das matrizes, considerando a 
proteção eficiente dos sistemas de patentes naquela 
indústria, as grandes economias de escala para os 
investimentos em P&.D e a natureza oligopólica daquele 
mercado, realizaram-se através de mecanismos de mercado 
combinadas com contratos de licenciamento (comercial) de 
linhagens de matrizes. Os - frigoríficos desenvolveram 
unidades próprias para produção dos pintos de um dia e para 
adaptação das .linhagens às características nacionais. Por 
outro lado, o frigorifico integrou também as fábricas de 
rações» E através dessas unidades que o frigorifico absorve 
algumas das inovações geradas na indústria química e 
farmacêutica.
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Portanto, a propriedade das fábricas de rações e de 
matrizeiros para a produçèfo de pintos de 1 dia indicam um 
elevado grau de complementariedade desses ativos ao núcleo 
do conjunto de habilidades tecnológicas para a absorção das 
inovações, no que se refere à fabricação competitiva em face 
das condições de oportunidade e apropriabi1 idade da 
indústria, Da mesma forma, as relações de contrato com os 
produtores rurais podem ser compreendidas, por um lado, pelo 
grau de comp1ementariedade e, por outro, pela natureza da 
especificidade desses ativos.
Quanto aos fatores que determinam a especificidade dos 
ativos mencionados por WILLIAMSOiN na teoria dos custos de 
transação,3 dois têm grande importância para caracterizar os 
ativos para produção da matéria-prima básica dos 
frigorificos: (a) a proximidade dos galpões de criação dos 
animais em relação ao abatedouro ê uma importante 
característica que determina a especificidade das terras 
para criaçáo dos frangos, decorrentes dos custos de 
transportes das rações e dos custos de transportes dos 
frangos para abate, em relaçlio ao volume e preço da raçâo e 
dos frangos vivos, e (b) a aprendizagem acumulada nas 
atividades de manejo dos animais, cuja importância é 
expressa pelo intenso desenvolvimento de assistência técnica 
ao produtor rural pelo frigorifico.
A natureza da especificidade desses ativos estimulam formas 
de relações entre produtores - rurais e frigoríficos que 
tendem para a integração vertical para tráts. No entanto, ricío
3 SILLIARSQN, G.E.Í19S9 p.103) senciona quatro fatores que distingues as especificidades dos ativos 
:fa) a especificidade detereinada pela localização dos ativos, (b) as especificidades deterainadas
pelas características físicas dos ativos (“unidades de capital fixo que slo especializadas e atendes a 
requerísentos particulares da outra parte envolvida na relação“;, (c) a especificidade dos ativos 
hueanos relacionada às necessidades de sua forsaçâo (“diferentes fo rs s a s  de aprendizado, que fazes coe 
que desandantes e ofertantes de detersinados produtos acabee se servindo Eutuaeente cois aaior
eficiência do que poderias fazer com novos parceiros'1), (d) as especificidades deterainadas pelo que 
Willíasson denoaina de 'ativos dedicados” (decorres da "espansao tíe capacidade produtiva direcionada e 
.dieensionada unicasente .para atender à desanda de u»-conjunto fie transações,5). Os coeentârios entre 
parênteses sâo de PONDE í1993 p.40!.
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ocorreu essa integração, mas, em lugar das transações 
através do mercado, desenvolveram-se formas de relações 
contratuais. Essa relaçSo de contrato pode ser compreendida 
no âmbito do processo de integração vertical que os 
frigoríficos desenvolveram em direção aos matrizeiros e è\s 
unidades produtoras de raçíío. Para isso deve-se considerar o 
grau de comp1ementariedade desses ativos em relaçào ao 
nácleo oe competência e de habilidades dos frigoríficos para 
a absorção de inovação e para a produção em condições 
competi tivas.
Os ativos específicos, como a mão-de-obra especializada do 
produtor rural e a localização das terras onde se situam os 
galpões de criação, apresentam um grau de comp1ementariedade 
menor do que os ativos como os matrizeiros e as fábricas de 
rações. Isto porque é a propriedade destes últimos (e disto 
resulta a sua interna 1ízação pelos frigoríficos) qu.e 
possibilita ao frigorifico o controle da absorção das 
inovações. Portanto, a natureza da especificidade da 
mâo-de-obra e das terras dos proprietários rurais e o seu 
grau de comp1ementariedade ( relativamente menor, se 
analisada no 'âmbito de todas as etapas da obtenção de 
matéria prima) aliada a outros aspectos importantes das 
transações, como a sua frequência em condições de um 
comportamento de racionalidade limitada. e de incerteza, 
induz os frigoríficos á criação de relações de contrato com 
os produtores rurais que substituem as relações de mercado, 
mas sem a necessidade de internalizar no frigorífico tais 
ativos. A propriedade de ativos com maior grau de 
complementariedade, como os matrizeiros e as unidades 
produtoras de rações, indica os limites necessários oa 
integração vertical para trás. R esse sistema de integração 
ê que se subordinam as relações de contrato com o produtor 
rura1.
1 4 3
Na análise, a partir da teoria dos custos de transação, os 
ativos espeei f icos dos f rigorí fi cos (os investimentos em 
equipamentos correspondentes aos esforços tecnológicos das 
empresas) e dos produtores rurais ( seus investimentos em 
equipamentos compativeis para a produção de uma matéria- 
prima com as especificações exigidas pela indústria) 
funcionam como salvaguarda na relações contratuais, evitando 
o comportamento oportunista de ambos frente aos riscos 
(condições naturais nSo controláveis) e aos esforças para 
cumprimento dos contratos»
Mas, deve-se considerar que os ativos possuem 
especificidades cuja natureza não se revela apenas na 
dimensão fisica e de uso dos equipamentos ( como no caso dos 
matrizeiros, dos equipamentos de abate e processamento na 
indústria e dos aviários do produtor rural), mas 
principalmente na localização ( como no caso da terra do 
produtor rural) e na especialização da mâo-de-obra ( como no 
caso da aprendizagem acumulada para as atividades de manejo 
dos animais). Por um lado, esta natureza da especificidade 
dos ativos também è importante piara explicar estas relações 
de contrato que buscam evitar o comportamento oportunista. 
Por outro lado, além da natureza especifica de cada ativo em 
questão (matrizeiros, terras, aviários, mâo-de-obra), ê o 
grau de compiementariedade destes ativos em relação ao 
núcleo de competências e habilidades para absorver as 
inovações e produzir em condições competitivas, que 
caracterizaram os limites da •integração para trás somente 
até os matrizeiros e as fábricas de rações, e completam essa
4 fi análise dessas relações de contrata c o e  base na teoria dos custos de transação, foi realizada por 
FARINA I ZYLBERSZTflJN: as características de “especificidade tio ativo, es condiçSes de incerteza e de 
coBportasento oportunista dos fornecedores justificaria® a inteqraçSo vertical. nSo tosses os custos 
de sonitorasento da atividade rural. Se estes sSo elevados, coso no caso do tosate ou do frango, que 
exiges tratos culturais e sanejos cuidadosos, entio as relações verticais serSo regidas por 
contratos.t'...) Guando o processo industrial exige certas características específicas tio produto 
agropecuário, pode-se afirsar que existe usa especificidade do ativo santido pela indústria: o 
equipasento industrial é destinado a produzir deterainado conjunto de produtos e oepende de aatèria- 
prisa cos especificações corretas." (FARINA & 2YLBERSZTAJR, 1992 p.199)
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estratégia de integração com a "quase-integraçâo do 
produtor rural.
A prestação de assistência técnica, ao mesmo tempo que 
revela a natureza da especificidade do ativo "mâo-de-obra", 
é também o elemento que permite ao frigorifico o controle da
transferência ao produtor rur 
absorvidas pelos frigoríficos 
competitiva. E portanto, o .g 
ativos combinada com a n 
especificidade do ativo, o 
compreensão de estratégias 
lideres voltadas para a
competitividade .
Em resumo, o que se procurou d 
caracterizam a natureza do p 
nível das empresas em cumula 
específicos e complementare 
organizacionais. Essa análise 
explicitação dos motivos que i 
integração vertical para trás 
contrato dos frigoríficos com 
outro lado, possibilita princ 
capacidade organizacional das 
em fortes vantagens competitiv
5.3 A Capacidade Tecnológi 
Produtos
al das inovações tecnológicas 
de forma a manter sua posição 
rau de comp1ementariedade dos 
atureza que caracteriza a 
s elementos que auxiliam a 
organizacionais das empresas 
busca de condições de
estacar foram os elementos que 
aradigma e que se expressam no 
tivida.de tecnológica e ativos 
s, e também em estratégias 
possibilita, por um lado a 
nfluenciaram as estratégias de 
combinadas com as relações de 
os produtores rurais; por 
ipalmente compreender como a 
empresas líderes se traduziram 
a s .
ca para a Diferenciação de
Inicialmente, a possibilidade de diferenciação estava 
limitada á fixação de marcas em produtos poucos 
diferenciáveis. Um bom exemplo ê a introdução de carne de
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ave congelada, por dois aspectos: primeiro, pela introdução 
de carnes brancas num mercado com predomínio de carnes 
vermelhas, explorando com vantagens um produto substituto. 
Segundo, pela comercialização de aves congeladas e embaladas 
(possivel devido ao seu porte reduzido) que possibilitava 
fixar marcas em produtos in natura, num mercado em que tal 
prática resumia-se aos produtos cárneos processados, 
principalmente de suinos, e aos enlatados, principalmente de 
bovinos.
Na década de 80, ampliaram-se as possibilidades de 
diferenciação de produtos na indústria de carnes no Brasil. 
O progresso técnico refletiu-se em todas as fases do 
processo produtivo, desde as etapas da criaçSo dos animais, 
com o desenvolvimento de espécies mais apropriadas ao 
processamento industrial í principalmente no caso das aves), 
passando pelo desenvolvimento das técnicas de abate, até a 
automação do processamento de embutidos e a incorporação de 
novos equipamentos e materiais de embalagens. Nesse 
contexto, a interligação das várias fases do processo e a 
orientação para o desenvolvimento de produtos com maior 
nivel de processamento, ampliaram consideravelmente as 
possibilidades técnicas de diferenciação de produtos.
Diversos outros fatores agiram para aumentar as
possibilidades de diferenciação, entre os quais: a 
participação das empresas lideres no mercado internacional, 
introduzindo no mercado interno novos produtos; as 
alterações nos hábitos de consumo orientados por novos 
padrões de saúde, nutrição e conveniência de consumo; e 
modificações nos setores de serviços de alimentação, como a 
implantação de cozinhas industriais e redes de refeições 
rápidas.
Um dos componentes importantes que caracterizaram a 
trajetória tecnológica da indústria de carnes foi o aumento
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do mix de produtos das empresas quer pelo lançamento dos 
novos produtos quer pela participação de produtos com maior 
valor agregado. Essa é também uma tendência identificada em 
diversas análises sobre a indústria de alimentos. Para 
GOODMAN et alii, essa tem sido a resposta para “ superar as 
restrições aos gastos com nutrição advindas dos limites 
fisiológicos da ingestão humana de alimentos e da demanda 
inelástica por gêneros de primeira necessidade" tornando-se 
uma "fonte de valor agregado e de lucro." (GOODMAN et alii, 
1990 p.78). Mas, principalmente, o desenvolvimento de novos 
produtos tem uma dimensão no avanço das tecnologias de 
conservação e no desenvolvimento de processos produtivos 
específicos que tendem a uma interligação de suas diversas 
etapas em plantas produtivas com maiores escalas de 
produção.
O desenvolvimento do processo produtivo na indústria de 
alimentos teve um peso importante para a alteração do mix de 
produtos. Foram criadas novas possibilidades para o 
desenvolvimento de produtos com a evolução das técnicas de 
conservação dos alimentos, através das melhorias nas 
técnicas de congelamento e do desenvolvimento de inúmeros 
produtos quirnicos que agem sobre a conservação de produtos 
processados, sobre a restauração de sabor, cor e te;-;tu.ra, 
sobre a aglutinação e homogeinização das misturas (GOODMAN 
et aíii, 1990, p. 78). Também a mecanização e,
posteriormente, a automação das operações, aumentaram a 
velocidade, a continuidade dos fluxos produtivos e a redução 
de perdas. C>a mesma forma, o desenvolvimento dos processos e 
materiais de embalagens criaram novas possibilidades de 
conservaçáo dos alimentos.
0 que deve ser destacado ê pus, no nlvsl cio processo 
produtivo, o desenvolvimento das tecnologias de conservação 
combinadas com a absorção de processos de mecanização e 
atualmente de automação interligaram as diversas etapas do
Â
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processo de produção. ampliando o m i x de produtos da
indústria e as escalas de produção. r-,M desossa induz o
aproveitamento de diversas partes e subprodutos das
carcaças, impulsionando os processos de separação mecânica
das carnes dos ossos e criando uma gama maior de produtos- 
insumos para as fases seguintes. 0 impulso contrário também 
ocorre, ou seja, as exigências de determinados cortes nas 
fases mais adiantadas do processamento para produção de 
pratos congelados obriga qu.e outros cortes da carcaça tenham 
também algum tipo de utilização. Da mesma forma um aumento 
nas vendas de alguns tipos de corte in natura obriga ou a 
colocação no mercado de outras cortes, ou o aproveitamento 
dessas outras partes como insumos para outros produtos.
Portanto, a absorção de novas tecnologias interligando as 
etapas do processo produtivo e aumentando as escalas de 
produção, e as pressões de demanda decorrentes dos novos 
hábitos de consumo, traduziram—se numa ampliação da linha de 
produtos das empresas da indústria de carnes. Essa ampliação 
envolveu uma nova combinação de produtos com as seguintes 
caracteristicas2 a) produtos in natura tradicionais 
(carcaças congeladas); b) produtos in natura que absorveram 
novas técnicas de congelamento ( carcaças resfriadas de 
frango); c) produtos in natura que absorveram novas formas 
cie embalagens (peças cie carnes embaladas com casso e sem 
osso); d) produtos in natura que derivaram de novos cortes 
das carnes e que responderam a algumas conveniências de 
consumo (determinados tipos de bifes embalados); e) produtos 
in natura qu.e absorveram novos processos de congelamento e 
resultaram de novas técnicas de cortes (tulipa e drumete de 
frango, que são cortes especiais de asas congelados por 
IQF); f) produtos processados tradicionais; g) produtos 
processados tradicionais que utilizam novos processos de 
embalagens e são apresentados ern pequenas porções ( diversos 
fatiados); h) produtos processados tradicionais que 
incorporaram novas técnicas cie processamento sem alterar
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substancialmente sua forma, mas que alteraram suas 
possibilidades de distribuição, como os embutidos que podem 
ser conservados em temperatura ambiente (certos tipos de 
mortadela); i) produtos processados tradicionais que 
incorporaram novos métodos de processamento que 
caracterizam, por sua nova forma, um novo produto (salsichas 
recheadas com queijo); j) produtos processados tradicionais 
que incorporaram novas técnicas de processamento e que 
caracterizam, por sua nova composição, um novo produto 
(linha light de embutidos); k) produtos processados 
tradicionais que incorporaram novas técnicas de
processamento e embalagens sem alterarem sua forma anterior 
(sistema cook in para embutidos diversos); 1) produtos oe 
conservas tradicionais (enlatados), que incorporaram novos 
processos e novos materiais de embalagens (pratos prontos 
conservados em temperatura ambiente acondicionados em 
embalagens plásticas); m) produtos reestruturados novos, 
resultados de novos processos produtivos (hamburguer, steak, 
quibes): e n) produtos congelados novos decorrentes da 
incorporação de novos processos produtivos (linha de 
congelados semi-prontos).
Essa extensa relação de modificações nos produtos serve para 
indicar que os novos produtos na indústria de carnes nSo sSo 
apenas resultados de uma diferenciação sem inovação, ou 
seja, de mudanças na forma de apresentação (através de 
embalagens por exemplo). São resultados também de mudanças 
nas formas de usar e de processar o produto. Essas mudanças 
.influenciaram no sentido de aumentar o número de produtos 
com maior valor agregado, mas ao mesmo tempo não eliminaram 
o produto in ;■? at u r a que, no entanto, sofreu também 
transformaçdes no processo de produção. E neste sentido que, 
a partir do produto básico, se combinaram novas técnicas de 
p r o c e s s a rn ento, n o v as composiç Õ e s dos i n s u m os uti 1 i z a d o s c o rn 
as modificações nos padrões1 de demanda (novos critérios de 
saúde e nutrição combinados com novas formas de uso voltado
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para maior conveniência , de consumo), que resultaram numa 
qama variada de produtos novos. Esses produtos novos situam- 
se inclusive em etapas de produção (como o abate) onde as 
possibilidades de diferenciação são mais reduzidas e que 
portanto, podem ter atingida o seu limite. Mas nas fases 
mais avançadas do processo produtivo os limites possíveis da 
diferenciação é ainda uma questão em aberto para a indústria 
de carnes. Uma forma de abordar a questão das possibilidades 
de diferenciação é sugerida por COOMBS que analisou as 
características das oportunidades em um sistema tecnológico.
Os sistemas tecnológicos podem ser definidos em termos de 
algumas características de desempenho. A definição da 
característica de desempenho envolve a função do sistema 
tecnológico, ou mais concretamente a função do produto que 
dele resulta, e uma determinada especificação física desse 
mesmo produto. No que se refere à função, na indústria de 
carnes relaciona-se a obtenção de um alimento devidamente 
conservado que satisfaça o consumo humano de proteina animal 
com a máxima facilidade no preparo desse alimento. A 
especificação física que determina o nível de desempenho 
alcançado pode ser medida por alguma característica 
nutricional combinada com as qualidades organolépticas do 
alimento e com as facilidades no preparo ao consumir-se o 
alimento. Há contudo limites físicos para o desempenho dos 
produtos. Esse limite não se refere ás dificuldades técnicas 
para obter-se a melhor especificação, mas aos limites dados 
pelas condições físicas impostas pela natureza do produto 
(alimento perecível) e pelo estágio de desenvolvimento atual 
da tecnologia de alimentos. Neste caso as oportunidades 
tecnológicas que ainda podem ser exploradas estão naquele 
campo de possibilidades que situa-se entre os limites 
físicos, que caracterizam as potencialidades- das
oportunidades tecnológicas, e o desempenho já alcançado pela 
indústria (medido por alguma especificação física do
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produto), que caracteriza a sua atual fronteira 
tecnológica.* (C00MBS, 1988)
Na indústria de carnes existem também outros espaços para 
diferenciação, nào relacionados diretamente ao processo 
produtivo, mas ás possibilidades de distribuição, através do 
atendimento a mercados específicos. Um deles é o mercado 
institucional (cozinhas industriais, restaurantes,
hospitais, lanchonetes fast food) que várias indústrias 
procuram atender, quer através de um serviço de distribuição 
voltado especificamente para esta área de mercado, quer 
através de contratos de fornecimento muito próximas de 
formas de integração com os serviços do final da cadeia 
alimentar. Todas as- grandes empresas possuem linhas de 
produtos com embalagens especificas para esse mercado. Há 
empresas de porte muito próximo das grandes que procuram 
especializar sua produçào para o mercado institucional, e há 
também as que mantém contratos de fornecimento para grandes 
redes de lanchonetes fast food.
A título de ilustração, destacam—se alguns exemplos recentes 
das estratégias de diferenciação em que se observam dois 
aspectos importantes. ü primeiro é a tentativa das empresas 
de definir linhas de produtos em torno de uma característica 
básica vinculada a uma faixa cie mercado definida por 
critérios de nutrição e saúde, como os produtos com baixas 
calorias, ou de conveniência no uso, como os produtos que 
agregam etapas prévias de seu preparo para consumo. O 
segundo aspecto é a amplitude da diferenciação, que abranqe 
um leque de variações que vai desde as tentativas de 
explorar as possibilidades oferecidas pelas modificaçbes no
5 Conforse esclarece COOHBS: “Diversos sistesas técnicos pode® ser definidos es tersos de alçuia 
característica de desespenhe que envolve a funçlc do sisteaa técnico e a especificação fisica que 
detersina d nível de desespenho jâ alcançado.2 (CQGHBS. 1938 p.304) fts oportunidades que podes ser 
especificadas es relaçla a una certa seditia de desespenho que indique a distância do lisite possível, 
ele denosina de ‘intensiva”. As oportunidades es sisteeas tecnológicos 'extensivos' envolve® us leoue 
saior de possibilidades e estèo relacionadas a usa saior quantidade de aplicações funcionais. Nesie 
últifio caso o exeaclo sencionado por COOHBS são es circuitos sicroeletrônicos.
Iproduto básico sem alterar suas qualidades "naturais" até as 
tentativas de abrir mercados para diferentes tipos de 
carnes.
Em 1990. a Sadia lançou o hambúrguer e a almôndega de perú 
congelados, ampliando sua linha de produtos de perii 
denominada^"Califórnia", que é formada por presunto de perü, 
salsicha, hlanquet de peito e roulé de coxa. Procurava 
inovar também na embalagem, apresentando uma tabela de 
valores nutricionais, na qual ressaltava os baixos teores de 
gordura, colesterol e calorias característicos da carne de 
perú
E!m 1991, a CEVAL lançou a linha Chiken Light, considerada a 
primeira de carne industrializada light no pais, composta 
pelos seguintes itens; presunto defumado de coxas, tubeile 
de peito, tubelle de coxas, salsicha e hambúrguer. O 
lançamento abrangeu vários estados do pais e foi acompanhado 
por investimentos em publicidade da ordem de 500 mil 
dólares.7. Também em 1991, a mesma empresa lançou novos 
produtos na linha de congelados ; medalhões de lombo de 
porco, medalhões de peito de frango, espetinhos, almôndegas, 
quibes e bistecas temperadas.0
Em 1991 a Sadia, que possuia 7 marcas de salsichas, lançou, a 
"Cheese Hotdog", uma salsicha recheada com queijo, especial 
para cachorro quente.'7 Nesse mesmo ano essa empresa lançou 
novos empanados de frango numa linha de produtos congelados 
denominada Pratice Line. que já havia sido introduzida no 
líiercãdo em 1987, formada pelos produtos empanados e semi- 
íri tos de coxa, sobrecoxa e peito desossado, coxinha da asa, 
filézinho e finge r.10
h Revista Nacional tia Carne, nüsero 16fc de noveebro de 1990
7 Revista Nacional da Carne, núsero 1S2 de abriI de 1992
8 Revista Nacional da Carne núsero 17B de dezeshro de 1991
9 Revista Nacional da Carne núaero 177 de novesbro de 199Í
10 Revista Nacional da Carne núaero 172 de junho de 1991
A Perdigão lançou uma linha de produtos denominada Avis Rara 
composta por aves especiais congeladas como perdiz, 
codornas, faisão e galinha d'angola. Para essa linha de 
produtos foi lançado no mercado, por uma empresa de produtos 
alimentícias, um condimento especial para preparo das aves 
com a mesma marca da linha de produtos.
Também o frigorífico de bovinos Kaiowa lançou cortes de 
bifes, com e sem osso embalados em caixas de papelão, 
contenda 20 bifes separados por papel parafinado, com 4 
diferentes opções: bife "paris", contra-filé, fígado e 
bisteca. □ frigorífico Swift lançou recentemente, pratos 
prontos (feijoada, bife roule com molho) em embalagens de 
material plástico, próprio para fornos de micro-ondas, e 
conservados ern temperatura ambiente.
Junto com o lançamento de novos produtos, as estratégias das
empresas 11 deres iD_C-LuJL.i--a.ffl__o.---aumento dos__gastos com
publicidade. Em 1992, __no— ■ra-n-k-rrm~-an.ua 1 feito—  peJL_a Nielsen
Serviços de Mídia (que .1 ev.an-t-a— o--- vo-tH-me— de___.peças
publicitárias veiculado na mídia brasileira e o toma por 
base para calcular os _ gastos publi.ci.dadfi.,_5egundQ_ os
preços das tabe 1 as__vigentes__em. ,c.a.d.a__v.ei.c.ul.o ) , a Sadia
ocupava o décimo oitavo lugar, com gastos de__2.3,,_5_.mi l hões de 
dólares, á frente de empresas como o, Bamer in.dus (19°), a 
Antárctica (21o ), o Banco - -do. Eirasi-i— (2:3°) e a~F.i.a.t^(30°) . 
Fíecentes campanhas promocionais veiculadas no horária nobre 
da televisão brasileira pela Sadia e pela Perdigão,
envolveram oastos--n.o valor d e. J3.VZ . mi 1 hSes_.de— rio.IAres para. a
primeira e 6 milhões de dólares para a seaunda.1 JL
Aiém de campanhas para o lançamento de produtos, os gastos 
com publicidade estão relacionados ao objetivo de vincular- 
os produtos ao nome da empresa, de forma a fixar a marca.
li Folha tíe SSü Fauio de 12,03.93
que é o que pode garantir economias de diferenciação, ou 
seja, a possibilidade de “transbordamento" da credibi1 idade 
que a empresa venha a adquirir junto ao consumidor, para o 
conjunto dos seus produtos.
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5 . 4  O  C r e s c i m e n t o  p o r  D i v e r s i f i c a ç ã o  e  a  C o n s o l i d a ç ã o  d a  
C a p a c i d a d e  C o m p e t i t i v a .
Tào importante quanto o desenvolvimento de formas
organizacionais de integração, foi o desenvolvimento de
estratégias de diversificação que marcou uma das principais
características das formas de crescimento das empresas.
GUIMARAES, que adota a seguinte definição de mercado dada 
por ROBINSON: “a demanda por um grupo de? mercadorias que são 
substitutas próximas entre si", e que associa esse conceito 
ao de indústria ("um grupo de firmas engajadas na produção 
de mercadorias que são substitutas próximas entre si" e , 
portanto, fornecidas para um mesmo mercado), define a 
diversificação da firma como a participação em um novo 
mercado, ou seja, em uma nova indústria. Neste sentido a 
expansão das firmas abatedoras e processadoras de carnes de 
suinos para o abate de aves e inicialmente sua 
frigorificação, se aproxima. mais do conceito de 
diferenciação de produto, utilizada por GUIMARÃES, qual 
sejas ‘‘introdução em sua linha de produtos de u.ma nova 
mercadoria que. é substituta próxima de alguma outra 
previamente produzida pela firma, e qu.e, portanto será 
vendida em um dos mercados por ela supridos." (GüIMARAES. 
IV 37 p » 3é>.)
Mas o pr üLtsso de diversif icaçSu df.^  tmiyí !=s=tí3 1 idfreb na 
indústria de carnes, que ocorreu inicialmente de suinos para
aves e posteriormente para os segmentos de carne bovina, não 
deve ser confundido com as estratégias de diferenciação de 
produto, ü desenvolvimento na tecnologia do processamento de 
carnes implicou, cada vez com mais intensidade, na 
utilização combinada de diferentes tipos de carnes, na 
medida em que se desenvolveram as técnicas de composição dos 
produtos, como forma de criar produtos voltados para novas 
conveniências no consumo. Neste sentido, ao mesmo tempo em 
que se buscava o fornecimento de tipos diferentes de carne 
para realizar a composiçrão dos produtos que _iá pertenciam à 
sua linha de produção, estimulava-se também a diferenciação 
para produtos processados com outras carnes. Apesar da 
semelhança dos processos produtivos para a obtenção de 
produtos de carnes diferentes, os ativos principalmente no 
abate, são específicos para cada espécie de animal.
Neste sentido, e pelas noçòes de "base tecnológica" e "áreas 
de especialização" de PENROSE, a expansão para aves é u.ma 
diversificação. POSSAS (1985), comentando os fatores 
condicionantes da diversificação em PENROSE, afirma: "A 
diversificação pode se dar na mesma área de especialização, 
com tecnologia conhecida e nos mercados em que já opera, ou 
em novas áreas. Nesse última caso, pode ocorrer entre 
diferentes mercados compatíveis com a mesma base produtiva 
ou em mercados que pressuponham modificações da base 
produtiva". A expansão para aves foi um movimento em direção 
a uma nova "área de especialização", onde, fundamentalmente 
se manteve a base tecnológica, utilizando-se, no entanto, 
outros ativos específicos. Tratou—se na verdade de uma 
ampliação da "area de especialização" com novos mercados e 
novos produtos.
Retomando-se as observações do ipítulo I, prmcipa:
características do crescimento oas empresas que passaram a 
liderar a indústria de carnes no Brasil foram;
>, 1
a diversificação das empresas de suínos para a exploração 
de carnes de aves indicou o aproveitamento de oportunidades 
tecnológicas no âmbito do paradigma tecnológico em segmentos 
da indústria cujos mercados eram pouco competitivos em 
relaçclo ao mercado de carne bovina, e cujo produto 
substituto apresentava grandes vantagens de custo;
b) as empresas produtoras de suínos, ao diversificarem para 
aves, ampliaram suas áreas de mercado e puderam aproveitar a 
capacidade tecnológica já desenvolvida com o abate e 
processamento.e com a experiência na elaboração de contratos 
com os produtores rurais de suínos, acrescentando ativos 
específicos para o abate e o processamento de aves mas 
principalmente ampliando os ativos complementares para áreas 
relacionadas; e
c) o desenvolvimento de relações contratuais esteve 
subordinado a um processo maior de integração vertical, no 
qual a propriedade das fábricas de rações e de matrizeiros 
para produção dos pintos de um dia possibilitava o controle 
de todas as fases de criação e manejo dos animais, 
garantindo a frequência do fornecimento e a qualidade da 
matéria-prima para uso industrial. A capacidade de controle 
estendia-se também sobre os preços dos insumos, 
possibi1itanto controles de custos dos insumos, numa 
indústria onde o peso destes custos sào decisivos.
Então, uma vez consolidado o processo de integração vertical 
no contexto da expansão para o segmentos de aves, a 
diversificação pôde ser ampliada, por algumas das empresas 
lideres, para o segmento dos bovinos. A carne bovina já era 
utilizada para o processamento na linha de produtos da 
indústria e a diversificação se expressou na propriedade de 
abatedouros de bovinos e de novas unidades de processamento 
de carnes bovinas.
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As empresas que passaram a ocupar as posiçóes de liderança 
n a  indústria de carne no decorrer dos anos 80, por um lado, 
desenvolveram sua capacitação tecnológica nos limites 
indicados pelo paradigma tecnológico da indústria, criando 
habilidades tecnológicas nas fases de processamento, com 
efeitos sobre o melhoramento dos processos produtivos e com 
o desenvolvimento , por imitação, de novos produtos de maior 
valor agregado. F'or outro lado, os eficientes controles 
sobre os processos de criação de suinos e aves 
proporcionaram ativos complementares è. fabricação
competitiva. Neste quadro, as empresas que se tornariam 
líderes direcionaram seu crescimento pela diversificação 
para áreas relacionadas, criando, portanto, uma rota 
coerente com a natureza dos processos de inovação na 
indústria e nos limites indicados pela direção do paradigma 
tecnológico , ampliando as fontes de matérias-primas, 
desenvolvendo as fases de processamento e criando, por 
imitação» novos produtos, que lhes permitiu ocupar cada vez 
maiores parcelas de mercado na indústria de carnes.
Se o primeiro movimento de diversificação para aves estava 
ligado à possibilidade de ocupar segmentos de mercado com 
menor rivalidade competitiva, o segundo momento foi um 
esforço de consolidação de um conjunto de vantagens 
competitivas já construídas.
C A P I T U L O  V I  -  O P A P E L  D A  C A P A C I T A Ç A O  T E C N O L Q G I C A  N O  P R O C E S S O  
C O M P E T I T I V O  E  S E U S  E F E I T O S  S O B R E  A E S T R U T U R A  D E  M E R C A D O  NA 
I N D U S T R I A  B R A S I L E I R A  D E  C A R N E S  N O S  A N O S  8 0 .
0 desenvolvimento da capacitação tecnológica das empresas 
que se tornaram lideres na indústria de carnes no Brasil, no 
decorrer da década de 80, relacionou-se também a um conjunto 
de estratégias que reforçou as fracas condições de 
apropriabi1 idade e criou condições para ampliar o processo 
de diversificação dessas empresas. 0 objetivo deste capitulo 
final é analisar as interações entre a capacitação 
tecnológica e as demais estratégias com o processo 
competitivo e seus efeitos sobre as estruturas de mercado e 
formas de concorrência.
6 . 1  — P r o g r e s s o  T é c n i c o ,  P r o c e s s o  C o m p e t i t i v o  e  E s t r u t u r a  d e  
M e r c a d o
Conforme comenta CANUTO: " Da estrutura técnico -produtiva e 
dos elementos concorrenciais não-tecnológicos (...) emerge., 
em cada momento no tempo, uma estrutura setorial com 
diferentes custos e/ou margens de manobra para as 
estratégias das firmas quanto à formação de preços e a 
ocupação.de mercados, com um consequente espectro de taxas 
de lucro.(...), As estratégias de busca das empresas 
correspondem a tentativas de alteração da estrutura em seu 
favor, mediante criação ou. dilu.içâo de assimetrias. (...) A 
forma como oportunidade, apropriabi 1 idade e cumulativida.de 
tecnológicas - vale dizer. desigualdades tendenciais na 
acumulação de ativos tecnológicos em favor dos pioneiros - 
desdobram—se em oligopólios é exatamente via operação de
1mecanismos como o tratado por Steindl, nas estratégias de 
ocupação de mercados que vão sendo sucessivamente 
possibilitadas pela evolução de assimetrias tecnológicas" 
(CANUTO, 1992 pp.28 e 30).
Segundo DQSI (1988), na fase de estabilidade do paradigma, 
sem mudanças técnicas radicais, com cumulatividade e forte 
apropriabi1 idade, a estrutura industrial é mais estável e a 
mudança técnica torna-se parte do padrão de competição 
o 1igopolística. No mesmo sentido COOMBS referindo-se às 
fases de desenvolvimento dos paradigmas e rei acionando-as à 
teoria do ciclo de vida do produto comenta: "0 princípio 
essencial é diferenciar a natureza das possibilidades 
técnicas no início e no fim do processo.(...) No fim do 
processo a entrada induzida pela tecnologia é mais difícil 
porque a tecnologia existente é madura, e a experiência 
acumulada dos produtores existentes junta-se a outros 
mecanismos para deter a entrada." (C00MBS,1988 p .300)
Estes comentários se referem às relações da tecnologia com 
as estruturas de mercado, segundo as fases do progresso 
técnico em uma determinada indústria, realçando as 
características da cumulatividade da tecnologia. Mas as 
estruturas de mercado, no que se refere aos seus 
condicionantes tecnológicos, relacionam-se também ao regime 
tecnológico. Conforme COOMBS, "no regime incrementai ou 
'cumulativo' de mudança técnica as firmas estabelecidas 
podem defender-se contra entradas melhor do que poderiam em 
um regime tecnológico mais radicalmente ' science —based . " 
(COuMoS , 198a p . 300)
O progresso técnico é um processo gerador de assimetrias 
que, u.ma vez desencadeado, dependerá dos processos de 
aprendizagem que as empresas podem desenvolver e da seleção 
pelo mercado. As estruturas de mercada definem
características prévias do processo competitivo. Estas
estruturas, além dos aspectos de tamanho do mercado, 
distribuição de tamanha das empresas, niveis de 
concentração e características da demanda, são configuradas 
também pela natureza do processo produtivo e do produto e, 
portanto, pela natureza das processos inovativos e do 
paradigma tecnológico específica. A capacidade competitiva 
das empresas está parcialmente relacionada a uma prévia 
posição da empresa na estrutura de mercado, mas 
principalmente à sua capacidade de transformar as 
características da estrutura a seu favor, ou seja, criar 
diferenças em relação aos demais competidores, que se 
traduzam em maior capacidade de acumulação.
Essas diferenças nas vantagens competitivas relacionam-se às 
diferentes capacidades tecnológicas e também às capacidades 
organizacionais que refletem a especificidade das firmas nas 
processos de aprendizagem e nos ativos específicos e 
complementares qu.e se configuram no conjunto de rotinas e 
ativos das empresas. Conforme DOSI et alii, “Porque as 
rotinas envolvem uma forte dimensão tácita, elas não podem 
ser facilmente imitadas. Na medida em que é assim, as 
rotinas contribuem para as diferentes capacidades e 
competências das firmas. Tais capacidades, devido a sua 
evolução no contexto de um ambiente e uma organização 
especifica, provavelmente diferenciam as firmas e promovem a 
base para desempenhos diferentes os competidores."
(DOSI et alii, 1992b p.192)
A diversidade entre as empresas é uma característica 
permanente de ambientes industriais em mudança, técnica, e as 
possibilidades para criar ou manter essas diferenças surgem 
de fontes especificas. SILVERBERG et alii (1988 pp.10-33 a 
1034) as classificam em três categorias principais: as 
assimetrias tecnológicas, as variedades tecnológicas e a 
diversidade comportamenta 1.
1. As assimetrias tecnológicas estão relacionadas às 
diferentes capacidades entre as firmas para inovar e aos 
diferentes níveis de sucesso na adoção das inovaçOes, ou 
seja, a capacidade de inovar e "usar" eficientemente as 
inovaçOes, cujos reflexos podem ser claramente identificados 
em vantagens competitivas que se expressam em diferentes 
custos de produção e diferentes características de 
desempenho dos produtos entre as firmas da indústria, que 
decorrem da capacidade da firma pioneira de "afastar-se" das 
demais pelo desenvolvimento e adoção da inovação. Ou seja : 
"diferenças inequívocas entre firmas que podem ser 
classificadas como 'melhores' ou 'piores' em termos de 
custos de produção e características do produto";
2. As firmas também diferem nos seus procedimentos de busca, 
ou na forma de usar e combinar seus insumos e seus atix de 
produtos (e que nào se refletem necessariamente em 
diferenças possíveis de serem hierarquizadas). Diferem 
também por concentrar seus esforços em diferentes segmentos 
de mercado. Esse conjunto de diferenças tecnológicas entre 
as empresas é denominado de “variedade tecnológica", e 
abrange todas aquelas diferenças que por sua natureza não 
possibilitam uma rigida hierarquização tecnológica entre as 
empresas;
3. Uma terceira categoria de diferenças entre as firmas 
agrupa aquelas que decorrem de decisões sobre os níveis e 
composição dos investimentos, sobre as políticas adotadas 
pelas firmas quanto ao P&D, aos preços,etc. Tais diferenças 
são denominadas, de "diversidade comportamental"„
Na medida em que as diferenças entre as firmas não se 
expressam unicamente em inequívocas distinções claramente 
observáveis nos custos de produção ou nas características do 
produto, a identificação da natureza das diferenças entre as 
empresas possibilita reconhecer, para os diferentes setores
industriais, as fontes especificas geradoras das 
diversidades, e identificar as especificidades das 
interações entre as capacidades tecnológicas das empresas e 
os processos competitivos. Para isso é importante ressaltar 
as oriqens e os mecanismos das oportunidades tecnológicas e 
também das condições de apropria.bi 1 idade .
Na indústria de carnes, tanto a natureza incremental das 
inovações quanto a estabilidade do paradigma tecnológico 
apontam para estruturas de' mercado relativamente estáveis 
nas quais, em face de ausência de grandes descontinuidades 
técnicas, o grau de endogeneizaçâo da mudança técnica ao 
processo competitivo tende a ser bastante elevada. Também 
neste contexto, considerando a natureza da oportunidade 
tecnológica e as condições de apropriabi1 idade, as 
capacidades tecnológicas tendem a ser relativamente 
homogêneas. Nestas condições, o papel da tecnologia nos 
processas competitivas é diferente daqueles próprios a 
regimes radicais de inovação ou com significativas 
alterações no paradigma tecnológico.
Na indústria de carnes as oportunidades estáo parcialmente 
associadas á. capacidade tecnológica própria das empresas 
para absorver as inovações geradas "fora” da indústria, ou 
seja, trata-se de realizar esforços tecnológicos para 
alcançar a fronteira tecnológica definida externamente à 
indústria. Nesse caso as fronteiras tecnológicas não sâo 
dominadas pelas empresas da indústria e nSo podem se 
traduzir em barreiras á entrada definidas, por exemplo, 
pelos investimentos em P&D voltados para a pesquisa básica. 
Nestes casos, as barreiras á entrada no que se refere aos 
seus condicionantes tecnológicos só podem expressar-se em 
capacitação tecnoiugic-a que possibilite um rapido acesso 
âque 1 a. s i n o v ações.
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Mas, além disso, deve-se observar mais detidamente as 
oportunidades tecnológicas que se referem ao desenvolvimento 
de produtos. Nestes casos as oportunidades tecnológicas 
estào relacionadas à capacitação tecnológica própria das 
empresas, cujos limites para sua exploração definem-se 
"dentro" da indústria. E esta dimensão da oportunidade 
tecnológica que reforça o desenvolvimento tecnológico dentro 
das empresas para diferenciação de produtos, cujo espectro 
de possibilidades tecnológicas situa-se entre os limites 
físicos do produto e as fronteiras atuais da tecnologia na 
indústria, caracterizado por medidas de desempenho como a 
qualidade organo1éptica ou a conveniência no consumo.
Esses aspectos das oportunidades combinam—se também com as 
características da apropriabi1 idade na indústria de carnes. 
Em face das dificeis condiçòss de apropriabilida.de e a 
consequente facilidade de imitação, os esforços tecnológicos 
orientam-se para o desenvolvimento de produtos de tecnologia 
mais complexa e, portanto, mais difíceis de imitar e que, na 
indústria de carne, são aqueles com maior valor agregado.
Considerando entâo as condições de oportunidade e de 
apropriabi1 idade, as diferenças de capacidade tecnológica 
entre as firmas para inovar, no caso das líderes, tendem a 
se atenuar, dadas as condições de acesso do conjunto das 
empresas às inovações geradas fora da indústria e às 
facilidades para imitação«
As diferenças nas vantagens competitivas foram criadas 
através da . "vsiriedade tecnológica" combinada com
"diversidade comportamenta 1". Estas fontes geradoras de 
diversidade permitem compreender a especificidade do papel 
da tecnologia nos processos coiTipeti ti vos na indústria de 
carnes na Brasil no decorrer dos anos 80. Neste período, as 
firmas líderes que concentraram esforços no desenvolvimento 
de produtos e em diferentes setores do mercado criaram, por
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variedade tecnológica e diversidade comportamenta1, as 
diferenças neste conjunto de empresas que provocaram 
alteraçbes nas posições de liderança, as quais puderam ser 
sustentadas de forma eficaz.
No contexto de uma estrutura de mercado que tende a ser 
estável, dadas as características do regime tecnológico e da 
maturidade tecnológica, as empresas estabelecidas puderam 
criar vantagens a partir do desenvolvimento de suas 
capacitações tecnológicas. Tais vantagens não se traduziram 
em barreiras com base nos gastos em pesquisa e 
desenvolvimento. A possibilidade de criar vantagens 
competitivas entre as estabelecidas na indústria 
caracterizou.-se pela rapidez na absorção de inovações e pelo 
desenvolvimento de capacitação tecnológica própria para 
desenvolvimento de novos produtos.
A especificidade da tecnologia nos processos ' competitivos 
que caracterizou a diferença nas capacidades competitivas, 
em condiçóes de relativa homogeneidade técnica entre as 
lideres da indústria, foi determinada por diferentes 
procedimentos quanto a utilização de matérias-primas (a 
adoção de carnes de aves), diferentes combinações no mix de 
produto de cada empresa ( com vantagens para os que primeiro 
d iversi f i caram para aves e diferenciarani produtos), e 
diferenças na definição de segmentos de mercados a serem 
conquistados ( o segmento de carnes brancas e o de produtos 
pré-preparados).
Também as diferenças organizacionais possibilitaram 
vantagens competitivas para as empresas que desenvolveram a 
integração vertical e formas de contrato com o produtor 
ru.ral. Essa forma de organização permitiu a adoção de 
inovaçoes nas atividades de produção das matérias-primas. 
Foi nestes casos que se destacou a importância de ativos 
como1ementares às atividades de produção, privilegiando o
segmento da indústria de suinos e aves em relação ao de 
carne bovina. Mas essa diferença não decorreu unicamente da 
capacitação tecnológica das empresas e tem raizes também nas 
características estruturais da pecuária, que impediu a sua 
adoção pelos frigorificos de carne bovina.
A construção das vantagens competitivas na esfera da 
produção pelas atuais lideres da indústria de carnes foi o 
resultado combinado de processos de aprendizagem com 
estratégias de integração vertical, que proporcionaram 
condições para a diferenciação e o posterior desenvolvimento 
por diversificação. Por um lado solidificando, na esfera da 
produção, o seu conjunto de competência tecnológica, 
configurado pelo paradigma tecnológico da indústria, e por 
outro, ampliando—o para áreas oe mercado re1 acionadas.
Em resumo, frente â natureza das inovações e ás condições do 
paradigma, a possibilidade de assumir e sustentar as 
posições de liderança relacionou-se à construção de 
capacitações tecnológicas, através de processos de 
aprendizagens sintonizadas com a sinalização do paradigma 
tecnológico por empresas dos segmentos de suinos e aves, que 
foram acompanhados par estratégias de integração vertical e 
de diferenciação de produtos Os esforços de capacitação 
tecnológica dessas empresas e as referidas estratégias 
propor cionaram as condições cie sustentação de suas posições, 
ao transformarem as estruturas de mercado a seu favor, 
alterando as barreiras á entrada e as formas de concorrência 
na indústria.
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6 . 2  — A l t e r a ç & e s  n a s  B a r r e i r a s  à  E n t r a d a  e  n a s  F o r m a s  d e  
C o n c o r r ê n c i a .
Np inicio dos anos 70 destacou-se na estrutura da indústria 
de carnes no Brasil um segmento produtor formado por grandes 
frigorificos, que utilizavam processos produtivos integrados 
(do abate ao enlatamento de produtos cárneos); este segmento 
era composto por frigoríficos exportadores e por um conjunto 
de importantes frigoríficos que atendiam principalmente o 
mercado nacional. Estes frigoríficos operavam com grandes 
plantas industriais que os diferenciavam daquelas unidades 
produtivas que atuavam em mercados locais e regionais e que 
realizavam principalmente o abate de animais e um pequeno 
número de produtos processados. Ou seja, a atuação em 
mercados de tamanhos maiores jà proporcionava impedimentos à 
entrada devidos ás exigências de escalas de produção oue 
implicavam em maior volume de capital.
Portanto, já na década de 70 era possível caracterizar entre
o conjunta de grandes frigoríficos da indústria, dois 
segmentos importantes: o dos grandes frigoríficos de bovinos 
que atuavam no mercado nacional e de exportaçáo, em áreas de 
mercado de comrriod i t i e s e de produtos processadas de carnes 
bovinas, e grandes frigoríficos de suínos/aves que atuavam 
no mercado nacional em áreas de commodities e de produtos 
processados de carnes suínas e de aves, e que participavam 
também na exportação de carnes congeladas de aves,
No decorrer da década de 80, os grandes grupos que atuavam 
nos mercados interno e externo, ao absorverem novas 
tecnologias em vários pontos do processo produtivo e também 
na criaçào dos animais ( principalmente no caso das aves), 
reduziram os tempos entre as operações do processo produtivo
• e aumentaram o volume de produção, interligando as diversas
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fases do processo, com reflexos sobre a melhoria na 
qualidade do produto, no bojo de estratégias de produção 
voltadas para a composição de um mix de produtos com maior 
peso dos produtos de maior valor agregado.1
Estas estratégias desestimu1 aram, pelo menos para mercados 
de maiores dimensões, a implantação de unidades produtivas 
que não adotassem o ciclo completo do processo produtivo, 
apesar da divisibilidade ser tecnicamente possivel. 
Portanto, no segmento dos grandes produtores, a estratégia 
adotada pelas empresas criou uma barreira à entrada, dada 
por economias de escala técnicas de planta. Ou seja, a 
escala minima eficiente da planta - ern relação ao tamanho do 
mercado - deve ser maior agora, em termos de volume de 
produção, do que antes do estabelecimento das estratégias 
atuais.
As economias de escala não estão dadas apenas pelo maior 
tamanho ótimo das plantas, mas também pela centralização do 
capital em grandes grupas que possuem um grande número de 
plantas, suprindo parcela significativa do mercado. Com o 
desenvolvimento de processos de diversificaçào intra- 
industrial para outros tipos de carnes (carne de aves) e, 
simultaneamente, com as estratégias de integração vertical, 
criaram—se barreiras â entrada com base em economias de 
esca 1 a.. não—têcn i. cas , ou seja, aquelas economias de escala 
qu.e se referem ás empresas e não às plantas ou aos produtos. 
A centralização do capital pelos grandes grupos económicos 
possibilitou a criação de economias de escala que se devem à 
operação do conjunto das plantas industriais do grupo. Na 
indústria de carnes, devido aos elevados custos de 
transporte dos insumos e das matérias-primas, as plantas
i Entre as cinco espresas lideres pesquisadas que responderas sobre o valor dos investisentos nos anos 
80 *ee adapataçSo da pianta produtiva para prosover alterações na coaposiçâo da produção“ três 
espresas do seg&ento de suínos e aves responderas que este valor foi “superior" ao dos anos 70, una 
respondeu que foi “suito superior' e a espresa do sessenta de carne bovina considerou que o valor foi 
‘inferior“.
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localizam-se preferencialmente próximas às fontes de 
matérias-primas e insumos. A operação de plantas 
estrategicamente localizadas, em uma estrutura verticalizada 
e diversificada, pode proporcionar vantagens de custos. A 
expansão dos grandes grupos económicos para o Centro Oeste 
do pais é um bom exemplo do exercício dessas economias de 
escala. Estes grupos implantaram, naquelas regiões, plantas 
processadoras de soja (importante componente das rações) e 
plantas frigorificas de abate e processamento de aves e 
bovinos. Ou seja, plantas próximas às novas regiões 
produtoras de seus insumos e de suas matérias-primas, 
ampliando sua capacidade de produção. A implantação dessas 
unidades produtoras (de insumos, abate e processamento) 
próximas âs fronteiras da expansão agropecuária, permite 
criar vantagens de custos que podem se refletir em todas as 
suas unidades produtivas jà instaladas.
Especificamente para os segmentos produtores de carnes de 
aves, as estratégias de integração vertical também criaram 
importantes barreiras â entrada. Os sistemas de contratos 
com os produtores rurais, a produção de matrizes, pintos e 
rações, proporcionaram importantes vantagens absolutas de 
custos, que decorrem do acesso âs fontes de matérias-primas. 
Estas barreiras protegem também empresas de porte médio no 
segmento de aves que puderam desenvolver essas formas de 
integração. Mas a existência de produtores independentes de 
aves pode criar, em determinados períodos, excesso de oferta 
que, ao reduzir o preço do frango pago ao produtor, compensa 
a ausência de esquemas integrados para as empresas de porte 
rnédio ou pequeno»
Lima das especificidades da pecuária bovina em relação às 
aves e su.inos é seu caráter sazonal, que repercute 
diretamente nas possibilidades de criar ou manter vantagens 
c. o n! p a r a t í v as para os frio o r i f i c o s de bovinos, n a medida em 
que cria flutuações no preço do boi gordo durante o ano.
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Essas flutuações de preços estão também relacionadas às 
estratégias dos pecuaristas para a venda de boi gordo. 
Constatou-se, empiricamente, (MUELLER,1987) a existência de 
um ciclo de preço do boi gordo, explicado pela decisão do 
pecuarista em manter, reduzir ou ampliar seu plantei, 
mantendo ou abatendo as matrizes, em decorrência da 
expectativa do preço do boi gordo em comparação com as taxas 
de juros vigentes. Desta forma, a quantidade de matrizes 
abatidas influía na redução da oferta de boi gordo nos 
períodos seguintes, impulsionando os preços para cima. Com o 
aumento dos preços o pecuarista procurava manter suas 
matrizes, provocando, posteriormente, aumento de oferta e 
queda de preços do boi gordo. Nesse contexto a definição das 
políticas de? compra da matéria-prima básica dos frigoríficos 
bovinos sempre esteve sujeita ás difíceis relações com os 
pecuaristas e as políticas governamentais de controles de 
preços e de salários.
Portanto, numa estrutura oliqopolizada de mercado, o grupo 
dos grandes figorificos construiu barreiras à mobilidade 
dentro da indústria, dadas por economias de escalas e por 
vantagens absolutas de custos. No caso das barreiras à 
entrada dadas por vantagens absolutas de custos, seus 
efeitos privilegiam as empresas processadoras de carnes 
avícolas, e sua origem está na exigência de que as entrant.es 
desenvolvam . estratégias de integração vertical que 
possibilitem o controle do fluxo, da qualidade e do preço da 
matéria-prima conseguido por aquelas empresas.
As barreiras mencionadas criam obstáculos para a entrada nos 
segmentos produtores formados pelas líderes da indústria, 
mas não impedem a entrada no conjunto da indústria. Esta é 
uma característica importante da indústria, pois a 
divisibilidade do processo produtivo e as carateristicas do 
produto, de consumo corrente e perecível, facilitam a 
entrada em segmentos produtores que atuem em mercados locais
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ou regionais, com linhas de produtos pouco diversificadas. 
Tais segmentos podem obter vantagens competitivas
decorrentes da sua facilidade de acesso aos mercados 
consumidores menores (capacidade de atendimento), ou da 
possibilidade de explorarem alguns aspectos de qualidade dos 
produtos da indústria. Conforme dados do Censo de Empresas 
do IBGE de 1985, desde a segunda metade da década de 60 ê 
crescente o número de empresas que entraram na indústria.'2 A 
entrada da Cevai na indústria no ano de 1980 è ilustrativa 
das condiçòes á entrada que a barreira à mobilidade impõe no 
interior da indústria, barreira essa criada pela integração 
vertical combinada com as relações de contrato com os 
produtores rurais. Como uma das líderes na produção de òleo 
e farelo de soj a . entrou, na indústria de carne em 1980, 
através da aquisição de empresas de porte médio já 
instaladas e que .já haviam desenvolvido um amplo esqu.ema de 
relações de contrato para a obtenção de frangos e suínos. Ou 
seja, além de já dominar a produção do principal insumo para 
a criação das aves, adquiriu os ativos complementares à 
produção que lhe possibilitaram a entrada no segmento da 
indústria qu.e havia criado as barreiras à mobilidade 
mencionadas.
Na indústria de carnes, a estrutura de mercado sempre teve 
características o 1igopo1ísticas, dadas pela sua relativa 
concentração e pela liderança de grandes empresas. Nesta 
indústria, ao serem introduzidas diferentes fontes de 
matérias-primas (carne avícola) e novas formas de controle 
dessas fontes, através de estratégias de integração 
vertical, foi possível criar barreiras á entrada dadas por 
economias de escala (técnicas e „ também. nào—técnicas) e
2 ftno de fundação áas eapresas da indústria de afcate, frigoríficos e conservas de carne, segundo o 
Censo de Espresas 1985 do IBGE , Tabeia 5 ps.32 :
período n.de espres. período n. de ei
até 1950 61 1966 a 70 141
1951 a 55 25 1971 a 75 16?
1956 6 60 1976 a 80 194
1961 a 65 61 i‘i'à 1 a 85 271
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vantagens absolutas de custos ( de forma diferenciada entre 
os segmentos de carne bovina e de carne de suínos e aves). 
Simultaneamente com a absorção de tecnologia. que 
proporcionou alterações nos processos produtivos com 
reflexos na produtividade e na qualidade dos produtos, de 
forma relativamente homogênea entre as líderes da indústria,
o processo competitivo passou a incorporar novas formas de 
concorrência, além da disputa por preços e dos controles de 
canais de comercialização no âmbito de um mercado nacional 
integrado.
Gradativamente, no decorrer dos últimos vinte anos, a 
concorrência na indústria de carnes no Brasil vem 
incorporando a diferenciação de produto como sua 
característica principal. 0 deslocamento para essa forma de 
concorrência decorreu das alterações nas estratégias 
empresariais balizadas pelas caracterIsticas dos processos 
produtivos, dos produtos e da tecnologia na indústria de 
carnes. Nesse processo de transformação foram construídas 
vantagens competitivas que se apoiaram na integração 
vertical das empresas, na capacitação tecnológica através de
fontes internas de aprerid izado e na capacidade de
d i f e rencia çào de produtos. Estas vantagens competiti vas
a 1teraram as bar•reiras à entra da e transformaram Cv
competição por dif erenciação de produto na principal fo rma
de concorrênci a da indústria.
A partir dessas alterações, 
indústria de carnes no E<rasi 
diferenciado, ou sejas “O oli 
pelo fato de que a natureza d 
às empresas disputa pelo merca, 
produto, como forma predomina 
embora não esteja inteirament 
habitual, não só porque, com 
ooria em risco a estabilida
a estrutura de mercado da
1 aproximou—se do oligopólio 
gopólio diferenciado ê marcado 
os produtos fabricados faculta 
do mediante a diferenciação de 
nte. A concorrência em preços, 
e descartada, não é um recurso
o em qualquer oligopólio, ela 
de do mercado e a própria
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sobrevivência das empresas, mas também porque o esforço 
permanente de vendas, em nivel elevado, requer mark up muito 
altos e rígidos à baixa; qualquer movimento irregular de 
preços teria uma incidência proporcionalmente grande sobre 
os custos indiretos unitários, que são muito altos devido às 
despesas de publicidade e comercialieação, afetando 
seriamente as vendas e/ou o nivel dos lucros." (POSSAS, 1985 
p.186)
Uma definição deste tipo exige que, além de se demonstrar a 
possibilidade da concorrência por diferenciação, se 
estabeleça uma hierarquia entre a concorrência por preços e 
a concorrência por diferenciação de produtos.
Pelos fluxos contínuos de consumo e pelo grande volume de 
comercialização, a carne congelada (que não é diferenciável) 
adquire, nos mercados, caracteristicas de urna commodity, 
onde o preço ê um importante instrumento de competicão. 
Mas, mesmo no segmento de mercado de carnes congeladas, onde 
são mínimas as possibilidades de diferenciação, as 
tentativas de diferenciar estâo presentes quer através de 
marcas nos frangos congelados quer através de procedimentos 
na fase de criação das aves, nos quais se pode definir, 
mesmo sem grandes recursos tecnológicos, a coloração e o 
tamanho da ave. Algumas empresas de porte médio, com pequeno 
grau de diferenciação, defendem fatias'de mercado para o 
frango congelado explorando as diferenças de tamanho da ave 
e da cor da pele, como forma de diferenciar seu produto. 
Mas, mesmo com estas tentativas, predomina nesses segmentos 
de mercado a competição por preco. Isto exige das empresas a 
administração de? estratégias combinadas para determinados 
segmentos de mercado. Uma das lideres cio setor mantém uma 
área administrativa especializada nos mercados de cotnvtodity.
Por outro lado, as vantagens competitivas decorrentes da 
capacidade tecnológica para diferenciar produtos e das
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estratégias de integração vertical não deslocaram totalmente 
as vantagens dadas por estratégias de compras e de controles 
dos canais de distribuição, dadas as caracteristicas do 
produto e do seu processo produtivo. Diversos estudos 
constataram a existência de um ciclo de preços do boi gordo,
0 que influi substancialmente nos custos das empresas. A 
possibilidade de substituição no consumo entre os produtos
1 >■> natura, provoca reflexos nos preços das carnes de aves, 
que decorrem das variaçÊSes ciclicas dos preços da carne 
bovina, provocando o aumento de consumo de carnes de aves em 
períodos de entressafra da pecuária bovina. F‘or outro lado, 
parte dos insumos utilizados em raç'òes, como a soja e o 
milho, sào também commodit ies internacionais.
Estas características mostram que a competição por preço é 
uma forma de concorrência que se mantém em determinados 
segmentos de mercado, mas o importante é que ela se combina 
de forma subordinada com a concorrência por diferenciação de 
produto para o conjunto da indústria. As estratégias das 
grandes empresas para manter suas taxas de lucro têm sido, 
usualmente, o aumento de produtos com maior valor agregado 
na composição do seu mix de produtos. Não se trata, 
portanto, de que as disputas de parcelas de mercado através 
de mecanismos de preços foram substituídas por formas de 
diferenciação, mas sim de que as estratégias das grandes 
empresas estão direcionadas para manter seu potencial de 
acumulação através de mecanismos que buscam diferenciar 
produtos em tipos de mercados específicos, como forma de 
amoliar ou "criar" parcelas de mercado.3 Portanto, a
3 E bastante ilustrativo' o depoiiento para a reyista "A BFlftNüfi" dado pelo dirigente de usa das 
enspresas líderes da indústria, no qual cosentou o desempenho da espresa es 1991: e... o sercado 
brasileiro consusiu esses aumentos (de voluee de carne de aves es torno de í00 a 150 toneladas es 
relato a 1990), es parte devido à carne de boi nos ter dado usa certa sustentação. Os altos preços da 
carne bovina persitiraa a cosercializaçao desses produtos (carnes de aves) que, norsaieente, t#s preço 
inferior no sercado brasileiro. (...) Houve taafaés ub ausento de custo de produção, devido à 
dificuldade de íorraçe®.(...) Os sicroeiesentos (cosponentes cara rações} tivera» uma correçlo isaior 
por causa do dólar, e o ei lho nós tivesos que isportar. (...) 0 que nos auxiliou suito es 91 no setor 
de aves, e está iniciando no setor de suínos, foi a exportação. Nào é oue tenha havido u® ausento ea 
tonelagens. (...) Acontece que nós audatos o perfil da exportação. ü& trabalho que coseçou es 1990 e
subordinaçáo das formas de concorrência por preço aos 
mecanismos de diferenciado acentua-se nos segmentos da 
indústria compostos pelas empresas lideres, quer como 
decorrência das estratégias empresariais quer como 
possibilidades dadas peias caracteristicas dos produtos, 
processos produtivos e “estado da técnica" na indústria de 
carnes.
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6 . 3  — A l t e r a ç ã o  n a s  P o s i ç õ e s  d e  L i d e r a n ç a  e  A u m e n t o  d a  
C o n  c e n  t r a ç â t o .
POSSAS sintetiza as relações entre as diferenças 
tecnológicas entre empresas e as estruturas de mercado, 
frente às especificidades dos processos inovativos: " a 
eficácia (irreversibi1 idade) do processo de difusão em 
.afetar a estrutura do mercado depende da adequação entre as 
distribuições entre firmas de parcelas de mercado (estrutura 
de mercado inicial) e das assimetrias de capacidade 
tecnológicas quanto melhor combinarem, mais tende a se 
acentuar a estrutura preexistente e melhor atua a seleçào 
via mercado; e vice-versa: quando o potencial tecnológico 
das firmas não corresponde à sua posição relativa em tamanho 
e participação no mercado, ê provável que a dinâmica 
industrial impulsionada por difusão de uma inovação afete e 
instabilize a estrutura preexistente." (POSSAS. 1989 p.172)
Na indústria de carnes a relativa homogeneidade tecnológica. 
( expressa pelas caracteristicas de homogeneidade dos 
processos produtivos existente entre as empresas do segmento 
de sui nos /aves e bovinos au.e atuavam no mercado nacional e
já atingiu us percentual bastante orantíe, foi a exportação de cortes de aves, es detrisento da ave 
inteira. Isto te* ura vaiar aqreosdo suite crande... “ (A GRftNiA. dez/jan de 1992)
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70, ou seja, do grupo dos grandes e médios frigoríficos da 
indústria) nâo apresentava correspondência com a
participação desses segmentos nas parcelas de mercado. Até o 
final da década de 70, os maiores frigoríficos de bovinos 
detinham o dobro da parcela de mercado em relação àquelas 
dos principais frigoríficos de suínos/aves.
Ao lado desse desequilíbrio entre a capacidade tecnológica e 
a participação no mercado entre as firmas líderes no inicio 
dos anos 70, dada a ainda incipiente disseminação da 
diferenciacao de produtos (que reflete a capacidade de 
aprimoramento dos processos para a produção de produtos com 
uma maior complexidade tecnológica), a capacitação 
tecnológica das empresas , apesar de homogénea, situava-se 
em níveis relativamente mais baixos do que aqueles que foram 
desenvolvidos na década de 30.
Tais características atuaram no sentido de alterar as 
estruturas de mercado (com o desenvolvimento da capacitação 
tecnológica das empresas frigoríficas de carnes suínas/aves, 
acirrando o processo competitivo no grupo das maiores 
empresas), devido à capacidade tecnológica potencial das que 
detinham menores parcelas de mercado. As estruturas de 
mercado foram afetadas por significativas alterações nas 
posições de liderança, alternando-se ais posições entre as 
empresas do segmento de carne bovina, que nos anos 70 
perderam constantemente parcelas de mercado para as empresas 
dos segmentos de carnes suína e avícola que se tornaram, na 
segunda metade da década de 80, as lideres da indústria.
Na indústria de carnes as alterações na estrutura de mercado 
expressas nas mooiti^açues das posições de liderança íorsm 
acompanhadas por um gradativo aumento da concentração da 
indústria durante todo o período dos anos 80. 0 grande 
tamanho das plantas dos primeiros frigoríficos de carne 
bovina voltados para o mercado externo foi o principal fator
da concentraçíiQ inicial da indústria. Estes frigoríficas 
formavam o segmento mais concentrado da indústria, em 
relação ao segmento composto por unidades que apenas 
realizavam o abate e atuavam em mercados regionais.
A partir dos anos 60 o desenvolvimento de frigoríficos de 
porte médio, ao adotarem grandes plantas de abate e 
transformação, mantiveram o grau de concentração naquele 
segmento, que pode ser explicado pela hipótese formulada por 
MERHAV para a análise do crescimento económico em países 
subdesenvolvidos, em condiçòes de dependência tecnológica. A 
produção de bens de capital está relacionada ao maior 
tamanho dos mercados nos países desenvolvidos, onde sáo 
determinadas as escalas de capacidade produtiva desses 
equipamentos. Como as economias de escala tendem a ser 
universais,4 os mercados menores comportarão um número menor 
de plantas, o que pode provocar um maior grau de 
concentração. (MERHAV, 1987 p . 53)
Como a escolha da técnica à restrita pelo lado da oferta o 
equipamento disponível fixa um limite inferior alto para a 
escalas de produç'ào, determinando estruturas de mercado 
concentradas nos mercados de menor tamanho. A "restrição 
determinada pela oferta, referente a u.ma produção em escala 
relativamente grande, tende a ser particularmente
característica de muitas mercadorias mais modernas, aquelas 
cuja demanda é resultado do efeito-demonstração, assim como 
de muitos bens intermediários. " (MERHAV, 1987 p . 63) 
Es peei f i CdiTien te para os países subdesenvolvidos isso 
significa que a.estrutura industrial tende a ser concentrada 
desde o seu início, pois "os empresários têm a seu dispor 
uma ampla gama de técnicas s escalas de produção que 
p e rmi t e m o e s t a b e 1 e c. i m e n to i m e d i a t o d e p o s i ç Ó es d o m i n a r11 e s 
no mercado“ (MERHAV,Í987 p.65)
4 Contoríss HERHfiV: “usa indústria que â caracterizada peia graride escaia es u§ país, taeoéa será 
relativaaente de grande escala es outro país“ (HERHfiV, 1987 p.53}
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Os resultados obtidos com as entrevistas de campo não 
possuem caráter esteitístico, e serviram como evidências 
observadas sobre o processo de aprendizagem que se 
desenvolveu entre as empresas lideres da indústria no 
Brasil. O questionário/entrevista utilizado foi elaborado de 
forma a possibilitar sua aplicação ao conjunto das empresas 
de um grupo económico ou apenas a uma única empresa, se esta 
estivesse no conjunto das lideres e n'à'o participasse de um 
grupo econômico. Procurou-se realizar a entrevista com o 
principal responsável pela área técnica da empresa ou grupo. 
No caso do questionário/entrevista abranger um grupo 
econômico, os resultados obtidos referem-se ao conjunto das 
empresas frigorificas do grupo. Na exposição dos resultados, 
no que se refere estritamente ao desenvolvimento da 
capacitação tecnológica, preferiu-se utilizar a expressão 
“empresa", mesmo que o questionário/entrevista, como ocorreu 
na maioria dos casos, refira-se ao conjunto das empresas 
frigoríficas do grupo» Em se tratando de grupo com atuação 
fora da indústria de carnes, as informações obtidas sobre o 
desenvolvimento dos processos de aprendizagem restringiram- 
se ás empresas do grupo que atuam na indústria.
4 .  O u t r a s  f o n t e s  d e  i n f o r m a ç í h e s :
A pesquisa abrangeu a coleta de dados em periódicos 
nacionais como a Folha de São Paulo e a Gazeta Mercantil, e 
especializados, como a Revista Nacional da Carne, a Granja, 
Avicultura e Suinocultura Nacional, Alimentos e Tecnologia. 
Foram realizadas entrevistas com a direçào do Centro de 
Tecnologia da Carne do Instituto de Tecnologia de Alimentos 
e com diretores de empresas de porte médio como a Macedo 
Koerich e Eliane Agroindu.strial . A pesquisa sobre o 
progresso técnico e desenvolvimento dos processos produtivos 
na indústria, envolveu, a consulta de publicações técnicas 
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Esses aspectos explicam porque a indústria de carnes no 
Brasil, concentrada desde a sua origem, manteve no decorrer 
das décadas de 60 e 70 o grau de concentração. Mas o aumento 
da concentração na indústria de carnes nos anos 80 não pode 
ser explicada apenas pelas maiores escalas de produção 
decorrentes do progresso técnico. Devem ser consideradas 
também as diferentes estratégias empresariais que criaram 
barreiras à mobilidade dentro da indústria, proporcionando 
defesas contra entrada no grupo das empresas lideres, entre 
as quais se destacaram os frigoríficos de suínos/aves.
Considerando que progresso técnico significou, também para a 
indústria de carnes, um aumento nas escalas de produção e 
que o posterior desenvolvimento dos frigoríficos de carne 
avícola expandiu o tamanho do mercado, ocupando inicialmente 
um espaço de mercado com menor rivalidade, o efeito inicial 
foi u.m aumento do tamanho absoluto do mercado de carnes no 
Brasil desde os anos 70.
As barreiras á entrada , consideradas as características dos 
processos produtivos, não foram barreiras à entrada na 
indústria, mas sim ao qrupo de empresas formado pelos 
grandes frigoríficos. Neste caso o crescimento da 
capacitação tecnológica média do grupo nos anos 80, e a 
manutenção da relativa homogeneidade das capacitações 
tecnológicas dentro do grupo, os distanciou ainda mais das 
empresas médias e pequenas que atuam em mercados locais ou 
regionais.
Junto com um aumento absoluto do mercado, houve também u.m 
aumento da concentração que privilegiou com maiores parcelas
concentraç'Sío na indústri carnes que acompanhou a troca
nas posiçoes de liderança na indústria ê explicada pela
natureza a aí barreirai m o b i 1 i d a d e q u e r e i d L i u n a r d i r i  â í
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economias de escalas técnicas e não-técnicas, decorrentes 
das estratégias de integração vertical e "quase-integraçâo", 
criadas pelas atuais lideres da indústria. 0 efeito inicial 
foi o aumento do tamanho do mercado e posteriormente, com as 
estratégias de crescimento por diversificação, os
desequilíbrios iniciais entre a relativa homogeneidade das 
capaci taç'òes tecnológicas dos grandes frigoríficos (de carne 
bovina e também os de suínos/aves) e suas parcelas de 
mercado, alteraram as posiçí>es de liderança dentro do grupo 
dos grandes frigoríficos e simultaneamente aumentaram a 
concentração na indústria.
A relativa homegeneidade da capacitação tecnológica entre as 
lideres da indústria não provocou a redução da concentração, 
como seria de se esperar em casos em que é difícil manter as 
vantagens competitivas de natureza tecnológica. Para a 
compreensão do aumento da concentração na indústria de 
carnes nos anos 80, ao lado da natureza das barreiras á 
mobilidade já mencionada, deve-se considerar ainda que a 
facilidade de acesso ás inovações incorporadas em 
equipamentos e insumos e a ausência de impedimentos à 
imitação, contrastou com a natureza tácita do aprendizado 
tecnológico, dificultando a transferência de tecnologia e 
restringindo o acesso às inovações àquelas empresas capazes 
de desenvolver sua capacidade tecnológica. O que sugere a 
crescente importância do aprendizado tecnológico para os 
processos competitivos.
Sobre as interações entre o esforço de capacitação 
tecnológica das lideres da indústria com os processos 
competitivos e seus efeitos sobre as estruturas de mercado e 
as formas de concorrência, pode-se concluir que a capacidade 
para absorver as inovaçóes, frente às características de 
oportunidades e apropriabi1idade, expressou-se entre as 
lideres nas estratégias de integração e de diterenciaçâo, 
proporcionando vantagens âs primeiras a se moverem em
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condiçòes,de uma estrutura de mercado ainda estável. Os 
esforços de capacitação tecnológica para a absorção das 
inovaçttes combinados com as vantagens das primeiras a se 
moverem, frente á natureza da diversidade na indústria 
determinada pela variedade tecnológica, proporcionaram as 
condiçòes para as alterações nas posições de liderança em 
favor das empresas que ampliaram suas fontes de matérias- 
primas e criaram capacitação tecnológica para o
processamento. A posterior diversificação dessas indústrias 
para o abate e processamento de carnes bovinas reforçou as 
suas posiçóes de mercado, e ampliou suas condiçòes de 
diferenciação. Os condicionantes do paradigma tecnológico e 
as características dos processos inovativos na indústria de 
carnes balizaram o comportamento estratégico das atuais 
lideres que, por sua vez, provocou as alterações nas formas 
de concorrência por diferenciação de produtos. Ao 
intensificarem as barreiras á mobilidade dadas por economias 
de escala e por vantagens absolutas de custo, criaram 
proteções que permitiram explorar economias de
diferenciação, dado seu diferencial de capacitação 
tecno1óg i ca.
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C D N C L U S f i O
Q conceito de paradigma tecnológico procura captar as 
regularidades do progresso técnico caracterizando a 
seletividade dos processos inovativos, sua direção e 
cumulatividade. Na indústria de carnes o desenvolvimento das 
técnicas de conservação e de processamento, objetivou o 
máximo aproveitamento das matérias-primas, estimulando o 
desenvolvimento de produtos com maior valor agregado e que 
simultaneamente apresentem qualidades organo1épticas da 
matéria-prima in natura, com a máxima conveniência no 
consumo (dosagem dos tecidos conjuntivos e graxos, tamanho 
das porções, pré-cozimento do produto, etc.). A elaboração 
desses produtos exige capacidade técnica que envolve desde a 
possibilidade de controlar a produção das matérias-primas 
até a capacidade de composição e processamento de uma ampla 
gama de produtos. As empresas lideres da indústria de carnes 
no Brasil mostraram sua adaptação a esse "padrão" de 
desenvolvimento tecnológico.
A ausência de descontinuidades significativas no progresso 
técnico criou um referenciai estável para as empresas quanto 
âs possibilidades tecnológicas do processo produtivo. Essa 
estabilidade (ou maturidade) tecnológica, as oportunidades 
tecnológicas "exógenas" à indústria, e as fracas condiçòes 
de apropriabilida.de, determinaram a dinâmica tecnológica nos 
processos competitivos. Por u.m lado, a rapidez dos primeiros 
a adotar as inovações em processos ( através da absorção de 
inovaçcies geradas nos setores fornecedores de equipamentos e 
.insumos) tornou-se u.m importante fator criador de vantagens 
nos processos competitivos; por outro lado, o
desenvolvimento ds novos produtos com maior valor agregado e 
mais complexos tecnologicamente ampliou as dificuldades à 
imitaçâ:o pelos competidores, e foi outra forma de criar
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vantagens competitivas, intensificando a diferenciação de 
produto como forma de concorrência. 0 desenvolvimento da 
integração vertical e da "quase-integraçâo", através de 
relaçftes contratuais, tem assegurado às empresas lideres 
formas de reforçar as condições de acesso às inovações que 
afetam os insu.mos e as matérias-primas, com reflexos sobre 
as condiçóes de desenvolvimento de novos produtos.
Na indústria de carnes, a capacitação tecnológica das 
empresas tornou-se um elemento relevante do processo 
competitivo. Condicionados pelas caracter!sticas do 
paradigma tecnológico e pela natureza dos processos 
inovativos, os processos de aprendizagem tecnológica nas 
empresas lideres da indústria no Brasil conjugaram-se com 
formas de organização institucional das empresas, balizando 
as estratégias competitivas das que alcançaram as posições 
de liderança na indústria no decorrer dos anos S0.
A diversificação para novas áreas de mercado, conjugada com 
a diversidade de comportamento através de estratégias 
organizacionais como a integração vertical, solidificou 
vantagens competitivas para os frigoríficos de suínos e aves 
em termos de custos (em relação aos frigoríficos de 
bovinos), mas principalmente proporcionou vantagens
competitivas para explorar oportunidades tecnológicas 
"internas" à indústria, através do uso de carnes de 
diferentes espécies de animais, ou seja, criaram vantagens 
competitivas para a diferenciação de produtos na indústria.
A relativa homogeneidade que as características dos 
processos produtivos e a natureza do processo inovativo 
impôs âs empresas n"ào permitiu o desenvolvimento de 
diferenças determinadas por 1 assimetrias tecnológicas". Mas 
a “variedade tecnológica” dada pelo uso de diferentes 
matérias-primas (proteínas de diferentes espécies animais), 
combinada com 1 d i versidade no comportamen to,l das e m p r e r - ,
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possibilitou a criação de vantagens competitivas 
diferenciadas que foram mantidas de forma permanente no 
decorrer dos anos 80.
Para indústrias nas qu.ais a tecnologia é madura, 
relativamente menos complexa, e cujos processos inovativos 
são de natureza predominantemente incremental, as mudanças 
técnicas apresentam-se de forma l!dilu.ida" nos processos 
competitivos (ou como afirmou DOSI , com alto grau de 
endogeneidade). Neste trabalho procurou-se identificar como 
os processos de aprendizagem tecnológico nas empresas 
lideres tornaram-se relevantes para o processo competitivo, 
e como a capacitação tecnológica decorrente interagiu. no 
desenvolvimento histórico dos processos competitivos numa 
estrutura de mercado especifica. A anãlise privilegiou a 
identificação do paradigma, a natureza e a forma dos 
processos de aprendizagem, a especificidade das formas de 
criação de assimetrias e as relaçftes entre as capacidades 
tecnológicas e as parcelas de mercado.
As empresas de su.inos e aves qu.e não ocupavam as posiçftes de 
liderança e qu.e desenvolveram sua capacitação tecnológica 
sem entrarem em competição direta com as líderes da 
indústria (os frigoríficos de carne bovina), criaram 
importantes segmentos no mercado interno ( aves congeladas e 
processadas) que lhes serviram de base para a expansão e 
posterior liderança da. indústria.
Nos anos recentes o aumento da concentração na indústria de 
carnes no Brasil nâo esteve apenas relacionado aos aumentos 
das escalas de produção, mas também ês estratégias das 
empresas líderes. 0 desenvolvimento da capacitação 
tecnológica e a integração vertical, proporcionaram o 
desenvolvimento de barreiras è. mobilidade entre o conjunto 
de empresas oue i ioeravam a i.nduscris . tz.ssas bar re11~ as 
mobi1idade dadas cor economias de escala e vantagens
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absolutas de custos mantiveram e incrementaram a 
concentração na indQstria e simultaneamente provocaram a 
troca nas posiçòes de liderança.
Procurou-se mostrar que as possibilidades para manter 
posiçóes competitivas estão atualmente relacionadas às 
capacitações tecnológicas das empresas, no âmbito de uma 
dinâmica industrial na qual o processo de geração e difusão 
de tecnologia é característico dos setores industriais 
"dominados por fornecedores". Considerando que as fronteiras 
tecnológicas são parcialmente definidas "externamente" à 
indústria e que os mercados externos são decisivos na 
definição destas fronteiras, a capacidade tecnológica torna- 
se gradativamente mais importante em relação ás possíveis 
descontinuidades do progresso técnico.
A capacidade tecnológica para absorver as inovações e para o 
desenvolvimento de novos produtos implicou no acesso aos 
mercados externos, que se tornou urna fonte importante do 
processo de aprendizagem entre as lideres da indústria no 
Brasil e combínou-se com o esforço de capacitação 
tecnológica com base em fontes internas às empresas. Este 
esforço aproximou as líderes da indústria no Brasil das 
fronteiras tecnológicas delimitadas pelo paradigma. As 
possibilidades de evitar a defasagem tecnológica implicam, 
portanto, na continuidade da capacitação tecnológica das 
empresas líderes. Estas têm demonstrado que o esforço de 
aprendizagem tecnológica passou a integrar o "núcleo de 
competência" das empresas líderes. podendo traduzir—se em 
capacidacie para. inovar.
A capacidade para inovar não é uma consequência direta da 
capacitação tecnológica para produzir, mas relaciona—se à 
cumuiativida.de dos processos de aprendizagem e é. 
possibilidade de transformá-los em capacidade própria para 
inovação, expressa em rotinas e ativos (tangíveis e
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intangíveis) específicos. A questão a ser destacada é que, 
mesmo em setores nos quais o paradigma tecnológico è 
estável/maduro e s. difusão tecnológica se realiza 
principalmente através da absorção de equipamentos e insumos 
que incorporam as mudanças técnicas, a capacitação 
tecnológica também necessita transformar-se em capacidade 
para inovar.
No caso da indústria de carnes no Brasil, num primeiro 
momento, a difusão de tecnologia através de investimentos 
estrangeiros diretos proporcionou a instalação de plantas 
industriais para produção em grande escala de carne bovina 
para exportação. Posteriormente foi significativo para o 
desenvolvimento da indústria o crescimento dos segmentos da 
indústria de carne de aves relacionado ao desenvolvimento de 
capacitação tecnológica para absorção de inovações geradas 
nos mercados externos (através de investimento físico em 
bens de capital importados e da possibilidade para imitação 
de produtos).A dinâmica industrial que daí resultou, 
alterando as estruturas de mercado e as formas de 
concorrência, sugere novas relações com os mercados 
externos. Este trabalho ateve-se aos requisitos para o 
aprendizado tecnológico e suas interações com os processos 
competitivos que se desenvolveram a partir do mercado 
interno. Entre outros aspectos, essa análise indica que se 
ampliou o espaço da concorrência, estabelecendo-se múltiplas 
relaçíjes com os processos competitivos nos mercados 




1. A s  m a i o r e s  e m p r e s a s  d a  i n d ú s t r i a :
Com base nos dados das pub 1 icaçííes QUEM E QUEM e E<ALANÇO 
ANUAL (Gazeta Mercantil) foram listadas 134 empresas do 
setor carnes frigorifiçadas e industrializadas. Essas 
informaçóes foram complementadas com os dados sobre a 
composição dos grupos económicos disponíveis nas publicações
ATLAS FIJMAN-CE-l-RQ---DO— BRAS-I-L--e---- 6U-LA— I-MXEBINVEST . A partir
desta relação inicial foram identificadas as 60 maiores, 
segundo o patrimônio líquido, e construídas séries 
históricas (1975-1990) de faturamento e lucro líquido, 
segundo a disponibilidade das informaçóes apresentadas nas 
referidas pub1icaçòes.
A 5etorização da indústria de carnes pode ser feita segundo 
as fases do processo produtivo (abate e processamento das 
carnes) e pela espécie de animal cuja carne é abatida e 
industrializada (aves, suínos ou bovinos).3 Considerando que 
todas as empresas líderes da indústria realizam todas as 
fases do processo produtivo, o principal corte utilizado 
nesta pesquisa foi o referente ao tipo de carne abatida e 
processada. Por outro lado, as características do processo 
de crescimento das empresas lideres da indústria no Brasil 
geraram um conjunto de empresas que operam frigoríficos 
bovinos e outro conjunto que operam frigoríficos de suínos e 
frigoríficos de carne avícola. Portanto, considerando—se 
como base técnica das empresas a direção do crescimento por 
diversificação na década de 60, as empresas lideres foram
1 Considerando que as últisas inforsaçôes sobre a cosposiçao dos grupos é o Atias Financeiro de 1988, 
foraíi utilizadas as ediçSes de 1989 deJtues è Gues e do Balanço firmai elaboradas, a partir dos balanços 
co exercício de 1988, para^obter-se a relaçào inicIãTdas saiores espresas da indústria.
2 A classificação, a trés dígitos, das atividades industriais do IBGE, inclui nua segmento o ‘abate de 
anisais e preparação de conservas de carnes” (26.21) ,e e® outro soeente Ea preparação de conservas áe 
carne, produtos de salsicharia nêo processadas es sataõouros e frigoríficos“*;26.22}. No nível de seis 
dígitos o setor 26.21 è subdividido segundo o tipo de eaiêria-prisa íreses, suínos, avesj.
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dados obtidos para o ano de 1988, ou seja as 134 empresas 
que compunham o levantamento inicial, observa—se que deste 
total, 29 empresas (21,6“/.) pertencem a grupos empresariais 
cuja principal atividade ê a indústria de carnes. No seu 
conjunto elas representam 59,67. do patrimônio líquido, 61,47. 
do faturamento e absorvem 53,97. da força de trabalho, em 
relaçSo ao total das 134 empresas consideradas no ano de 
1988.Estas 29 empresas pertencem a 8 grupos empresariais; 
Bordon, Chapecò, Extremo Sul, Kaiowa, Mouran, Nutribras, 
Perri.i nA o._e_S.a.cLi a . '*
A centralização das unidades produtivas em grupos econômicos 
é uma dimensão importante do desenvolvimento da indústria de 
carnes. Quanto a essa dimensão dois aspectos devem ser 
destacados, a principal área de atuação dos grupos 
económicos que possuem unidades frigoríficas e a origem do 
capital.
Existe na indústria, um conjunto de empresas cujo capital ê 
propriedade de grupos empresariais qu.e não têm como 
principal atividade a indústria de carnes mas atuam 
principalmente na indústria de alimentos. Foram 
identificados dois grupos qu.e têm su.a base produtiva no 
setor de alimentos e que também possuem empresas na 
indústria de carnes. 0 grupo SISTEMA—PAM é composto 
principalmente por empresas do subsetor Moinhos e do 
subsetor Carnes frigorificadas e industrializadas. Deste 
último subsetor todas as empresas são de carne avícola. O 
grupo SOLA, possui empresas agropecuárias e também 
frigoríficos de bovinos.5
4 Entre as orandes eopresas da indústria peio critério de Faturaeento, há espresas que possuea sais de 
uia unidade produtiva e nSo se constitue® coso grupos econôeicos . E o caso da fivipal ícos unidades
produtivas—at-Lã4ea4o—e-Florto Alegre no__RS), e da.FranoosuMcoa_unidades_£aJUxia5. £asso. Fundo, e
Monteneoro no RSL  No que se refere â Franoosul Sft deve-se considerar que 23X de seu capital pertence 
á Nesont Cosêrcio e Enspreendifientos Ltda que ê controlada por usa subsidiária (Rabofcank Curaçâo) do 
banco holandês Rabobanfc Nederland B.A. (Buia Interinvest, edifâo de 1992)
5 A publicação Sues é Oue* de 1991. denoaina o grupo de ASSA/SOLA, indicando usa associação cos o 
grupo ASSA ligado a produçSo de café soiuvel e à coserciaiizavâo de café e soja. No entanto a
i
1.87
Foi identificada também um conjunto de empresas frigoríficas 
que pertencem a grupos empresariais que atuam na área de 
distribuição (comercialização) de alimentos : Frigorifico 
Bonapeti do grupo Casas da Banha , Frigorifico Ibirapuera do 
grupo F'âo de Açúcar, Frigorífico Matisa do grupo Sendas , e 
Frigorifico Bompreço do grupo Bompreço.
Identificou-se também um conjunto de grupos empresariais com 
atuação bastante diversificada e que possuem unidades 
frigoríficas. Trata-se dos grupos ABC (telefonia, 
eletrônica, hotelaria, agropecuária e alimentos/sucos), 
COTIA (Mineração, metalurgia, agropecuária, alimentos/azeite 
de dendê), VEF;DDI (comercialização de equipamento de 
transporte, agropecuária) , HEF;ING ( indústria têxtil, 
comércio, hotelaria, alimentos/soja ), GAIDZINSKI
(mineração, cerâmica, transportes) e CAEMI (mineração, 
agropecuária e siderurgia). Dentre estes grupos deve-se 
destacar o grupo HERING que constituiu uma. base importante 
na indústria de carnes, através da expansão de seu segmento 
produtor de óleo e farelo de soja, a CEVAL Alimentos.
No que se refere á origem do capital, são proprietários de 
unidades frigoríficas alguns poucos grupos estrangeiros ;G 
SNOW BRAND MIL.K PRODUCTS, o SNGW BRAND FOOD (laticínios, 
produtos farmacêuticos e genética bovina) e
minoritariamente o KANEMATSU—GOSHO LTD., todos de capital 
japonês, controlam o Frigorifico Yukijiruschi do Paraná— 
Fripar. 0 UNION INTERNACIONAL PLC, controlado pelo 
conglomerado inglês WESTERN UNITED INVESTMENT C u »LTD., com 
interesses ern armazéns frigoríficos, alimentos supergelados 
(carnes e peixes) e conservas alimentícias, possui o 
controle do Frigorífico Anglo S.A., através da ANGLO COLD
publicscao Balanço Anual de 1991 nSo faz essa referência, cea coeo tantês coso propriedade do grupo 
Sola a eispresa "Sola S.A. Friç. Frisusa“, que na publicaçSo Ques é 8ueg deste seseo ano inclui no 
aruoo Bordon.
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STORAGE PRÜDUCE. Por sua vez. o Frigorifico Anglo controla o 
Atlas Frigorifico SA. 0 grupo VALORES CATALANES S.A. do 
Panamá controla 45% do frigorifico Dagranja. Os grupos 
japoneses JUMONJI POULTRY FARM CO.LTD. e TOYO MENKA CO.LTD. 
possuem 50% do Frango Menu Brasil Ltda.
Finalmente há também um conjunto de grandes empresas 
isoladas entre as de maiores faturamentos como a Cia. 
Minuano de Alimentos. Prenda SA., SA. Martuscello, Belprato. 
Entre as grandes empresas da indústria deve-se mencionar a
"Auro ra *'__— pe t—ten-ceoie____ à___C,OQperatiy a_----Gent-pai—  Oeste
Cata r i n ense_,— p+—ime-i-t-a— em— f.a_t utram en t o__no_ano_ d.e— 19.3.8 _e— li? 90
entre as empresas aue__n.Sp__estão__v.in.c.u.l.adas a grupos
econômicos.
3 .  P r o c e d i m e n t o s  p a r a  a  p e s q u i s a  d e  c a m p o
Considerando portanto que a maioria das empresas lideres 
participa de grupos econômicos, cuja área de ação principal 
é a indústria de carnes; que há grandes empresas que 
pertencem a grupos qu.e não atuam apenas nesta indústria; e 
que também grandes empresas da indústria não estão 
vinculadas a grupos económicos, não se privilegiou, na 
escolha das empresas a serem pesquisadas., um corte que 
considerasse os aspectos relacionados à natureza da 
propriedade e organização do capital , mas somente a posição 
da empresa em termos de faturamento s o segmenta da 
indústria de carnes em que a empresa atu.a»
Aplicou-se o questionário/entrevista nos seguintes grupos ou
empresas; no segmento de suínos/aves, Sadia, Perdigão,
i----
Chspecáj Cevai e Cooperativa Central Oeste Catarinense; no 
segmento de bovinos. Frigoríficos Kaiowa.
